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Sommelier-
Ausbildungen

Alles flief3t - das wusste schon der griechische Philosoph
Heraklit. Als Motto fiir die Sommelier-Ausbildung
bekommt dieser Ausspruch besonderen Charme.

as nutzt der beste Ferrari, wenn sein Be-
sitzer bei den Reifen spart und der Grip
in den Kurven fehlt? Was ist die schonste
Spiegelreflexkamera wert, wenn ein
glinstiges Objektiv das Ergebnis triibt?
Was hilft die exklusivste Besichtigungstour, wenn der Reiseleiter
vor allem mit Wissensliicken glédnzt? So dhnlich verhalt es sich mit
den Leistungen eines Sommeliers: Die Raffinesse einer Top-Kiiche
und das Ambiente eines Spitzenhauses kommen erst so richtig zur
Geltung, wenn bei den Getran-
ken das Niveau nahtlos
schlieBt.

an-

Sommelier-Ausbildungen

Ein guter Sommelier verfugt dartber hinaus tiber breite Allge-
meinbildung, die er im wahrsten Sinne des Wortes in seine Arbeit
einflieBen ldsst. Und nattrlich braucht er ein feines und geschultes
Sensorium, um das jeweilige Produkt in seiner gesamten Fiille zu
verstehen und perfekt einsetzen zu kénnen. Mit seiner sensiblen
Wahrnehmung, seinem Fachwissen und seiner dezenten Art wird
der Sommelier zu einem Reiseleiter durch die Welt des Genusses.
Erist ein Mitarbeiter mit Stil, fernab des mittlerweile inflationar ge-
brauchten Begriffes ,Lifestyle”. Diese feinsinnigen Kompetenzen
benétigen die entsprechende
Schulung und Entwicklung.

Aus diesem Grund genielSt die
Sommelier-Ausbildung in  der
Gastronomie einen hohen Stel-
lenwert und benétigt ein entspre-
chendes fachliches Niveau. Der
Sommelier ist die Kompetenz fiir
Getrdnke im Haus. Er verkniipft
die Bereiche Kiiche und Service,
ist fir den Aufbau, die Bestellung
und Lagerung der Getrénke ver-
antwortlich und setzt sie perfekt
in Szene. Dazu gehort solides
Fachwissen, etwa tber den Cha-
rakter verschiedener Weine, aber auch dariiber, welche Getranke
sich harmonisch mit welchen Speisen ergénzen und erst dadurch
ein unvergessliches Erlebnis entstehen lassen. Es muss nicht im-
mer Wein sein - der Sommelier kennt sich bei Bier, Spirituosen,
Kaffee, Tee, Wasser, Saft und sogar Zigarren ebenso aus. Dabei
gehtes nicht darum, das Teuerste zu wihlen - sondern darum, das
Richtige zu empfehlen.

Sommelier-Ausbildungen

Diplom-Sommelier

A

Sommelier Osterreich

A

Jungsommelier

A

Weinseminare

Das WIFI Tirol ist Osterreich-
weit die Nummer 1 in der Touris-
mus-Ausbildung und bietet Som-
melier-Ausbildungen auf drei Le-
veln. Mit dem Prasidenten des
Tiroler Sommeliervereins, Nor-
bert Waldnig, hat das WIFI Tirol
einen absoluten Profi in seinen
Reihen. Dasselbe gilt fiir Suwi Zla-
tic, der sein Wissen als Staatsmeis-
ter und Vineus Sommelier of the
year an die WIFI-Teilnehmer/in-
nen weitergibt.

Die erste Stufe in der Sommelier-Karriere ist die Ausbildung
zum Jungsommelier. Danach folgt die Ausbildung zum Sommelier
Osterreich. Die Kronung stellt der Lehrgang zum Diplom-Som-
merlier dar. Jede dieser Stufen bietet die Chance zur personlichen
und beruflichen Weiterentwicklung und ist eine Empfehlung fur
eine Karriere in den besten Hausern.

www.tirol.wifi.at/sommelier



Diplom-Sommelier

Diplom-Sommelier

Diplom-Sommelier - Miindliche Priifung

Dipl. Sommelier Norbert Waldnig, MAS. 128 Std, 1920 Euro

WIFI-Experten. 8 Std, 198 Euro

IBK Nr85655.011 13.10.21-03.11.21 Mo-Sa  09.00-17.00 IBK Nr85657011  01.12.21 Mi 09.00-15.00
IBK Nr85655.051 07.02.22-30.03.22 Mo Di 09.00-17.00 IBK Nr85657.031 08.04.22 Fr - 09.00-15.00

fallw. Mi IBK' Nr85657021 22.06.22 Mi 09.00-15.00
IBK Nr85655.021 05.05.22-28.05.22 Mo-Sa  09.00-17.00

Sie haben bereits die Ausbildung zum Sommelier Oster-
reich absolviert und kénnen sich mit Fug und Recht als
Experte fiir 6sterreichischen Wein bezeichnen? Doch nun
mochten Sie lhre Kenntnisse und Fertigkeiten auch auf inter-
nationale Weine ausdehnen. Dann sind Sie bereit fiir die
hochste Stufe der Sommelier-Ausbildung in Osterreich -
den Diplom-Sommelier.

Inhalte: » Wein international: Frankreich, Italien, Portugal,
Spanien, USA, Chile, Argentinien, Deutschland, Schweiz,
Stidost- und Osteuropa sowie neue Markte ® Schaum-
weine / Fortifieds  Gourmetkunde ® Fihrungskraftetraining
e Weinprasentation Englisch: Verkauf, Analyse, Beschrei-
bung nach den Mastersommelier-Richtlinien
Voraussetzungen: Absolvierung und positiver Abschluss der
Sommelier-Osterreich-Ausbildung

Abschluss: Die Ausbildung wird mit einer schriftlichen, prak-
tischen und miindlichen Priifung abgeschlossen. Bei positi-
vem Abschluss erhalten die Absolventen ein internationales
Zeugnis und ein Diplom.

Diplom-Sommelier - Schriftliche/
praktische Priifung

WIFI-Experten. 6 Std, 198 Euro

IBK Nr85656.011 2411.21 Mi  09.00-14.00

IBK Nr85656.031 04.04.22 Mo  09.00-14.00

IBK Nr85656.021 14.06.22 Di 09.00-14.00

Die schriftliche/praktische Priifung berechtigt die Teilneh-
merlnnen der Diplom-Sommelier-Ausbildung zur Ablegung
der miindlichen Diplom-Sommelier-Priifung.

Anmeldung Tel 05 90 90 5-7777

Teilnehmerlinnen der Diplom-Sommelier-Ausbildung schlie-
Ren diese mit einer miindlichen Prifung ab. Bei positiver
Beurteilung qualifizieren Sie sich zum Diplom-Sommelier
und erhalten ein Zeugnis und ein Diplom.

Voraussetzungen: Teilnahme an der schriftlichen/praktischen
Priifung

Intensive Training Camp for the A.S.1. o]
International Sommelier Diploma '

WIFI-Experten. 32 Std, 660 Euro

ONLNr85658.011  10.02.22-18.02.22 Do Fr  09.00-17.00

Sommeliers who have already acquired the title WIFI
Diplom Sommelier are invited to participate in this intensive
camp (conducted completely in English) for the Internatio-
nal Sommelier Diplom of the A.S.I. Only the WIFI in Inns-
bruck, with the A.S.I. certified international experts Carole
Rohrmoser-Stein and Suwi Zlatic, is equipped to prepare
you for this globally recognized standard. This is your next
step to becoming a great sommelier! o Tasting A.S.l. stan-
dard e Wine service, food and wine pairing A.S.I. standard
* Wine country Italy A.S.I. standard ¢ Wine country France
A.S.l. standard ® Wine countries ,new world” A.S.l. standard
* Wine countries unknown territory’ A.S.I. standard
Zielgruppe: Sommeliers

Voraussetzungen: WIFI-Diplom-Sommelier

Mehr Fachwissen bedeutet mehr
Kompetenz. Mehr Kompetenz
bedeutet mehr Erfolgserlebnisse. Mehr | g
Frfolgserlebnisse bringen mehr Freude und | === #e=
Selbstvertrauen an der Arbeit.” \

,

Norbert Waldnig, MAS, Prdsident Tiroler ‘{

Sommelierverein und Ausbildungsleiter
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Sommelier Osterreich

Sommelier Osterreich

Sommelier Osterreich - Schriftliche
Priifung und Blindverkostung

WIFI-Experten. 132 Std, 1890 Euro
IBK Nr85652.011 1110.21-02.11.21 Mo-Fr 09.00-700  VIFIExperten. 6 5td, 198 Euro
fallw. Sa IBK Nr85653.011 1811.21 Do  09.00-14.00
IBK Nr85652.021 31.01.22-22.03.22 MoDi  09.00-1700  IBK Nr85653.021 30.03.22 Mi 09.00-14.00
fallw. Mi IBK Nr85653.031 15.06.22 Mi  09.00-14.00
IBK Nr85652.031 03.0522-28.05.22  Mo-fr 09.00-1700 " VPSR

LA Nr85652.601 13.09.21-04.10.21 Mo-FrixSa 09.00-17.00

Wein aus Osterreich ist fixer Bestandteil einer guten Wein-
karte. Kein Wunder: Osterreichischer Wein steht fiir hochste
Qualitdt und wird daher von Weinkennerlnnen hoch
geschitzt. Umso gefragter sind bestens ausgebildete Som-
meliers: Mit ihrem umfangreichen Fachwissen und ihrem
top-geschulten Geschmackssinn stehen sie ihren Gasten
beratend zur Seite und sorgen fiir unvergleichliche Genuss-
Momente. Der Sommelier Osterreich ist die zweite Stufe der
insgesamt dreistufigen Sommeliersausbildung, welche in
Osterreich angeboten wird.

Inhalte: » Aufgaben des Sommeliers ® Geschichtliche Ent-
wicklung und volkswirtschaftliche Bedeutung des Wein-
baues ® Weinbau in Osterreich intensiv ® Das dsterreichi-
sche Weingesetz ® Weinbau und Kellertechnik intensiv
e Weinverkauf und professionelles Service ® Weinbeurtei-
lung nach internationalem Standard ¢ Weinkarte und Wein-
kalkulation e Getrankekunde intensiv, Bier, Destillate
Zielgruppe: ¢ Flihrungskrafte e Restaurant-Fachkréfte ® Mitar-
beiter im Weinhandel mit langjahriger Berufserfahrung
Voraussetzungen: ® Absolvent der Jungsommelier-Ausbil-
dung oder ¢ Absolvent des Aufbaulehrganges 2 der Wein-
akademie Osterreich oder ® Nachweis (iber fiinf Jahre ein-
schlagige Berufspraxis im Service, Fachhandel oder Weinbau
(ein Jahr bei Doppellehre) ¢ Mindestalter 18 Jahre (bei
Prifungsantritt)

Abschluss: Sie schlieben mit einer Prifung ab. Bei positiver
Beurteilung wird ein Zeugnis ausgestellt.

,Gastronomie ist ein sehr intensives Metier,
in dem die Konkurrenz nicht schldft.

Durch die Ausbildung erweitert man sein
Fachwissen und strahlt im Job Kompetenz
und Souverdnitdt aus.”

Carole Rohrmoser-Stein, Dipl. Sommeliere

Sommelier-Ausbildungen

Sie schliefen die Ausbildung mit einer schriftlichen, prakti-
schen und miindlichen Priifung ab. Bei positiver Beurteilung
wird ein Zeugnis ausgestellt.

Sommelier Osterreich - Miindliche
Priifung und Weinservice

Dipl. Sommelier Norbert Waldnig, MAS. 8 Std, 198 Euro

IBK Nré85654.011  2311.21 Di  08.00-14.00
IBK Nr85654.021 05.04.22 Di  08.00-14.00
IBK Nr85654.031 21.06.22 Di  08.00-14.00
LA Nr85654.601 21.10.21 Do ab 08.00

Voraussetzungen: Teilnahme an der schriftlichen/praktischen
Prifung Sommelier Osterreich

www.tirol.wifi.at/sommelier
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ungsommelier

Jungsommelier

Jungsommelier - Schriftliche Priifung

WIFI-Experten. 80 Std, 1045 Euro 'E%:EE'RN WIFI-Experten. 4 Std, 190 Euro

KB Nr85674.401 1511.21-26.11.21 Mo-Fr  09.00-17.00 KB Nr85675401 06.12.21 Mo ab 09.00
KB Nr85674.411 25.04.22-06.05.22 Mo-Fr  09.00-17.00 KB Nr85675411 13.05.22 Fr ab 09.00
KU Nr85674.501 24.01.22-22.02.22 Mo Di  09.00-17.00 KU Nr85675.501 07.03.22 Mo ab 09.00
LA Nr85674.601 11.10.21-22.10.21 Mo-Fr  09.00-17.00 LA Nr85675.601 2710.21 Mi ab 09.00
LA Nr85674.611 07.06.22-22.06.22 Mo-Fr  09.00-17.00 LA Nr85675.611 2706.22 Mo ab 09.00
SZ Nr85674.801 25.10.21-11.11.21 Mo-Do  09.00-17.00 SZ Nr85675.801 18.11.21 Do 09.00-13.00
SZ Nr85674.811 25.04.22-10.05.22 Mo-Do  09.00-17.00 SZ Nr85675.811 16.05.22 Mo  09.00-13.00

Die Sommelier-Ausbildung in Osterreich ist dreistufig aufge-
baut. Wenn Sie bisher noch wenig mit Wein zu tun hatten
und lhr Wissen tGber Anfangerkenntnisse nicht hinausreicht,
ist die Ausbildung zum Jungsommelier genau richtig fiir Sie.
Hier eignen Sie sich Wein-Wissen von der Pike auf an. Die
Ausbildung zum Jungsommelier legt den Schwerpunkt auf
das Weinland Osterreich und seine Weine. Sie machen
sich mit lhren kiinftigen Aufgaben als Sommeliere/Somme-
lier vertraut. Dazu lernen Sie, wie Wein an- und ausgebaut
wird. Sie erfahren, was es mit der Sprache auf dem Etikett auf
sich hat und welche Gesetze rund um Wein gelten. Wein ist
die Basis der Jungsommelier-Ausbildung. Sie werden sich
jedoch auch mit anderen Getrdnken wie Spirituosen, Bier,
Kaffee, Tee und Fruchtséften beschéftigen. Und schlieflich
lernen Sie, lhre Gaste bei der Wahl ihrer Getranke fachkun-
dig zu beraten.

Inhalte: » Aufgaben des Sommeliers ® Weinbau und Keller-
technik » Weinbauland Osterreich ® Weinbeschreibungen
* Harmonie von Speisen und Trank ® Getrdnkekunde o Inter-
nationale Weinldnder und deren Weine ® Weinservice
Voraussetzungen: Mindestalter 18 Jahre (Stichtag: Erster
Prifungstag)

,Der Jungsommelier ist der erste Schritt auf
dem Weg zum Diplom-Sommelier -

eine genussvolle Entdeckungsreise und
gleichzeitig Karrieresprungbrett fiir alle,

die beruflich mit dem Thema Wein zu tun
haben.”

Fabian Neururer, Dipl. Sommelier

Anmeldung Tel 05 90 90 5-7777

Zulassungsbedingungen: o Kursbesuch ¢ Mindestalter 18
Jahre (Stichtag: Erster Priifungstag)

Jungsommelier - Praktische Priifung

WIFI-Experten. 8 Std, 170 Euro

KB Nr85676.401 09.12.21 Do ab 09.00
KB Nr85676.411 16.05.22 Mo ab 09.00
KU Nr85676.501 14.03.22 Mo ab 09.00
LA Nr85676.601 28.10.21 Do ab 08.00
LA Nr85676.611 29.06.22 Mi ab 08.00
SZ Nr85676.801 23.11.21 Di 08.15-13.00
SZ Nr85676.811 19.05.22 Do  08.15-13.00

Nach der schriftlichen Priifung stellen Sie nun auch Ihr prakti-
sches Konnen unter Beweis..

Sommelier-Ausbildungen 5
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Weinseminare

Basisseminar fiir Weinliebhaber

Dipl. Sommelier Norbert Waldnig, MAS. 12 Std, 250 Euro

IBK Nr85705.011  24.09.21-25.09.21 Fr 14.00-20.30

Sa 09.00-16.30

Tiroler Genussakademie:
Einfilhrung in das 1x1 des Weins

Dipl. Sommelier Norbert Waldnig, MAS. 4 Std, 119 Euro

IBK Nr85718.011  24.09.21 Fr  18.00-21.45

IBK Nr85705.021 19.11.21-20.11.21 Fr 14.00-20.30
Sa  09.00-16.30

IBK Nr85705.031 11.03.22-12.03.22 Fr 14.00-20.30
Sa  09.00-16.30

IBK Nr85705.041 06.05.22-07.05.22 Fr 14.00-20.30
Sa  09.00-16.30

Wenn Sie sich schon immer ndher mit Osterreichischem
Wein beschaftigen wollten, dann sind Sie im Basisseminar
genau richtig. Hier erfahren Sie Wissenswertes zum Thema
Osterreichischer Wein:  Weinsensorik und Weinsprache
* Das Weinland Osterreich und seine Geschichte » Wein-
baugebiete und Sortenkunde e Arbeiten im Weingarten
* Methoden der Vinifizierung ® Das Osterreichische Wein-
gesetz ® Tisch- und Trinkkultur ® Verkostung typisch osterrei-
chischer Weine

Eine kleine Abschlusspriifung beschlieft das Basisseminar
und berechtigt zum Besuch des weiterfihrenden Aufbause-
minars 1. Bei diesem Seminar handelt es sich um eine Koope-
rationsveranstaltung mit der Weinakademie Osterreich.

6 Sommelier-Ausbildungen
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In diesem Genussseminar geht es um die verschiedenen
Rebsorten in Osterreich und ihren Geruch und Geschmack.
Auf ganz leichte und einfache Art lernen Sie die Unter-
schiede von Griinem Veltliner, Riesling, Chardonnay, Zwei-
gelt, Cabernet und Co. kennen. Welches Glas zu welchem
Wein, und die wichtigsten Fragen rund um die richtige
Genusskultur.

Tiroler Genussakademie:
Osterreichs Weine gegen den Rest der Welt

WIFI-Experten. 4 Std, 119 Euro

IBK Nré85722.011  25.03.22 Fr18.00-21.45

In einem spannenden Vergleich finden wir gemeinsam die
Unterschiede zwischen Osterreich und den anderen (Wein-)
Landern der Welt. Kommt der Cabernet aus Osterreich oder
Frankreich?

Anmeldung Tel 05 90 90 5-7777
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Fihrungskrafte-Akademie

Beschwerdekultur im Tourismus

Mentaltraining fiir lhren Erfolg im Tourismus

Dipl. Sommelier Norbert Waldnig, MAS. 8 Std, 229 Euro

Dipl. Sommelier Norbert Waldnig, MAS. 8 Std, 229 Euro

IBK Nr85206.0171 26.11.21 Fr - 09.00-17.00 IBK' Nr85205.011  21.04.22 Do 09.00-17.00
LA Nr85206.601 06.09.21 Mo 09.00-17.00 KB Nr85205401 06.04.22 Mi 09.00-17.00
LA Nr85206.611 18.01.22 Di  09.00-17.00 An diesem Tag tauchen Sie in die Welt der Achtsamkeit und

Der Gast hat immer recht! Und wenn er ausnahmsweise
einmal nicht recht hat, was dann? Wer von uns bleibt schon
von Beschwerden verschont? Kénnen Sie es sich leisten,
eine Beschwerde nicht positiv und bestens zu erledigen?
Sie erlernen den richtigen Umgang mit Beschwerden und
schwierigen Gésten.

Inhalte: o Grundlagen des Verhaltens e Die Konflikt-
schleife « Dramaturgie einer Beschwerde ¢ Die Schuldfrage
e Meinen Anteil an der Situation erkennen e Auswirkungen
erkennen ® Losungen erarbeiten e Verhaltenstraining

Nach diesem Seminartag erhalten Unternehmerlnnen wie
auch Mitarbeiterlnnen in der Gastronomie und Hotelle-
rie eine verdnderte Einstellung zu Beschwerden und eine
andere Gespréchskultur. Diese Chance gilt es zu niitzen!
Zielgruppe: Unternehmerlnnen wie auch Mitarbeiterlnnen in
der Gastronomie und Hotellerie

Verkauf und Storytelling im Restaurant

Dipl. Sommelier Norbert Waldnig, MAS. 8 Std, 229 Euro

IBK Nré85692.011 07.04.22 Do 09.00-17.00

Die Gaste im Tourismus kaufen keine Produkte und Dienst-
leistungen, keine Hardfacts oder Produktmerkmale, keine
Tiefpreise und Rabatte: Kunden kaufen Emotionen! Und es
gibt nicht einen ganz grofen Kaufknopf - es gibt eine Fiille
davon. Wir entdecken sie gemeinsam: ¢ Selbstblockaden
entlarven und auflésen e Das neue Wissen aus der Gehirn-
forschung umgewandelt fiir den Tourismus ¢ Werden Sie
zum/zur emotionalen Top-Verkauferln, der/die mit Begeis-
terung berét und verkauft.

Anmeldung Tel 05 90 90 5-7777

der Meditation ein.

Inhalte: » Sie lernen die Zusammenhange lhres Denkens und
lhrer Gefiihle kennen. e Sie lernen, wie lhr Gehirn tickt und
was Sie brauchen, um im Stress die Ruhe zu bewahren. o Sie
lernen die Wirkung von Meditation kennen. ® Sie lernen lhre
eigene Stérke kennen. ¢ Sie bekommen Tipps und Tricks fir
mehr Balance in lhrem Leben.

MaRgeschneiderte Bildungslosungen

Fiihrungskrafte- und Weinseminare sind hervorragend geeignet,
um als Firmen Intern Training (FIT) bei lhnen im Betrieb malge-
schneidert auf lhre Bediirfnisse umgesetzt zu
werden.

Unser Gastrocoach Dipl. Sommelier Norbert
Waldnig, MAS, steht flir Begeisterung in der
Dienstleistung und nutzenorientierte Aus- und
Weiterbildungskonzepte.

Sommelier-Ausbildungen 7
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TIROLER
SOMMELIER

VEREIN W/K[OE]

lhre Ansprechpartnerin

WIFI der Wirtschaftskammer Tirol
Egger-Lienz-Stralke 116, 6020 Innsbruck

Christine Herr
t: 059090 5-7299
e: christine.herr@wktirol.at

Das WIFI erfiillt seit 1995 die jeweils héchsten

Qualitdtskriterien im Bildungsbereich.

Stand: Juli 2021

TR OR(

Um eine gute Lesbarkeit der WIFI-Informationen
zu gewdhrleisten, wird fiir Berufe, Zielgruppen und
Personen eine geschlechtsneutrale Form gewdhlt.

www.tirol.wifi.at/sommelier WIFI Tirol
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