LFI-ZERTIFIKATSLEHRGANGE ...

... sind bundesweit abgestimmte BildungsmaBnahmen
zur Hoherqualifizierung in der Erwachsenenbildung.
Sie schlieBen bei einer positiven Bewertung und Erfiil-
lung von 80 % Anwesenheit mit der Erlangung eines
Zertifikats ab. Voraussetzung ist ein Mindestalter von
18 Jahren.

TERMINE

Die Termine fir die aktuelle Bildungssaison finden Sie
auf der LFI-Website tirol.Ifi.at.
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Zertifikatslehrgang

Ausbildung zum
Edelbrandsommelier /
zur Edelbrandsommeliéere

Botschafter:in der Region

lhr Wissen wichst ‘@ tirol.Ifi.at



ZERTIFIKATSLEHRGANG
AUSBILDUNG ZUM EDELBRANDSOMMELIER /
ZUR EDELBRANDSOMMELIERE

Dieser Zertifikatslehrgang bietet allen Edelbrand- und
Likérproduzent:iinnen, Mitarbeiter:iinnen in Most- und
Buschenschenken und interessierten Personen die
Méglichkeit, sich Wissen liber die Destillatprodukti-
on, Verkostungen und Edelbrandprdsentation anzu-
eignen. Die Schwerpunkte dieses Lehrganges reichen
von der Vermittlung der Produktionsgrundlagen bis
hin zu diversen Vermarktungsmdoglichkeiten von De-
stillaten und dem Auftreten in der Offentlichkeit. Die
Absolventiinnen bekommen Informationen, wie sie
selbststandig Edelbrandverkostungen organisieren
und durchfihren koénnen. Brande, Likore, Ansatz-
schndpse u.d. konnen ebenfalls professionell prasen-
tiert und ,Events” initiiert werden.

ZIEL DES LEHRGANGS

Edelbrandsommeliers/-sommeliéres sind ,Botschaf-
ter:innen” ihrer Region. Obst- und Getreidebrdnde
haben in Osterreich eine lange Tradition. In Zusam-
menarbeit mit Tourismusorganisationen, Hotels, der
Gastronomie und vielen anderen regionalen Einrich-
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tungen stellen sie diese typischen bauerlichen Produk-
te den Kunden vor. Sie tragen die Kultur rund um Edel-
brande in die Regionen.

Die Edelbrandsommeliers/-sommeliéres tragen zur Be-
wusstseinsbildung beim Konsumenten fiir bauerliche
Spezialitaten bei. Eine Steigerung der Absatzmoglichkei-
ten und die Eréffnung neuer Einkommensquellen sind
die Folge.

NUTZEN FUR DIE TEILNEHMENDEN

« Neue Dienstleistung fiir ihre Kunden

«  Nutzung regionaler Netzwerke

« Aufbau neuer Vermarktungsschienen

« Forcierung des Absatzes durch Bewusstseinsbildung
beim Kunden

« Zusatzliches Angebot fiir Hofladen, Restaurant usw.

- Erweiterung und Bestatigung der eigenen Fahigkeiten

ZIELGRUPPE

Bduerinnen und Bauern, Destillatproduzent:innen,
Mitarbeiterinnen von Buschenschenken oder Gastrono-
miebetrieben, Interessierte am Wissen rund um Destillate.
Teilnahmevoraussetzung: Erfahrungen und Vorkennt-
nisse im Bereich der Edelbrand- und Likdrproduktion
und/oder Vermarktung.

AUSBILDUNGSPLAN

EinfUhrung, Geschichte und Kultur

«  Geschichte der Produktion

« verschiedene Sorten und Arten von Destillaten

«  Verkostung Uiberregionaler und internationaler Destillate

Produktion

«  Produkte und Herstellungsverfahren

«  Exkursion zu einem Betrieb mit Produktion
von Branden und Likdéren

« Qualitatsparameter

«  Sortenkunde

Personlichkeit, Marketing und Produktprasentation
«  Kommunikation, Rhetorik

- Prdsentationstechniken

«  Kundengesprach (Argumentation, Bindung)

- Verkaufsstrategie, Markttrends

« Kalkulation der Dienstleistung

- Finanzierungsplan, Fallbeispiele

. Offentlichkeitsarbeit

Kultur und Kulinarium rund um den Brand

«  Sprache - Vokabular

« Sensorik - Brande, Ansatzbrande, Likore,
Spirituosen, ...

«  Sortenkunde, Geschichte

« Verkostungsprasentation, Trink- und Glaserkultur

«  Kochen mit Branden

« Mix- und Bargetranke, Cocktails mit Branden und
Likdren

- Kombination von Destillaten mit Sif3speisen,
Schokolade und Kase

» Umgang mit alkoholischen Getranken

« Erndhrungsphysiologische Bedeutung

Rechtliche Grundlagen
. Sozial-, Steuer-, Lebensmittelrecht

Abschlussprifung

«  Schriftliche Abschlussarbeit (Veranstaltungs- und
Marketingkonzept) fiir eine eigene Edelbrandpra-
sentation

+ Prasentation der Abschlussarbeit vor der
Prifungskommission

»  Produktverkostung und Beschreibung

AUSBILDUNGSDAUER

120 Unterrichtseinheiten

tirol.Ifi.at



