Termine Anmeldung m

Es werden je nach Bedarf jedes Jahr mindestens drei Teilnehmerzahl:
FrOhjahrs- und Herbstkurse durchgefGhrt. Die maximale Teilnehmerzahl liegt g
bei 18. Sind die Zulassungs- «

Die genauen Termine sind abrufbar unter:

www.doemens.org/genussakademie/biersommelier bedingungen erfUllf, enfscheidet

die Reihenfolge des Bewerbungs- p
eingangs, ob ein Bewerber fir \

Gebuhr den Kurs aufgenommen werden kann.

Kursgebiihr: 2.950 €

Anmeldung und Biersommelier

Mitglieder des Doemens e.V. und Mitarbeiter der Beratung: Dipl.-Ing. Nicola Buchner
Schirmherren (Brauereiverbdnde) erhalten einen Tel: +49 (0)89 85 805-34
Rabaftt von 50 Euro. Fax: +49 (0)8% 85 805-26

E-Mail: buchner@doemens.org
In den Kursgebihren sind enthalten:

100 Unterrichtseinheiten, alle Mittagessen, Kosten for Lehrgangsleiter

Exkursionen, Flavors fUr die Verkostungen, Bierbrauen, Deutschland: Dr. Michael Zepf
Schulungsunterlagen sowie alle Prifungsgebihren. Tel: +49 (0)89 85 805-82
Anreise- und Ubermnachtungskosten sind nicht enthalten. E-Mail: zepf@doemens.org

Lehrgangsleiter
Die Rechnungsstellung erfolgt drei Monate vor Kursbeginn. BOsterreich: Dipl.-Ing. Jens Luckart
50 Prozent des Rechnungsbefrages sind mit einem Zahlungsziel Tel: +43 (0)664 253 41 62
von zwei Wochen verbunden. Die restlichen 50 Prozent sind bis
spdtestens sechs Wochen vor Kursbeginn zur Zahlung féllig.
Der Veranstalter behdit sich bei Nichteinhaltung der Zahlungs-

E-Mail: luckart@bierkulturhaus.com

fristen vor, den Ausbildungsplatz an andere Interessenten zu

vergeben. Eine RUckerstattung von bereits geleisteten

Teilbetrégen erfolgt nicht. Doemens e.V.
Stichwort ,,Biersommelier*

StefanusstraBe 8 / 82166 Grafelfing
Tel: +49 (0)89 858 05-0
Fax: +49 (0)89 858 05-26
info@doemens.org

Stand: Juni 2016
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Zielgruppe

Der zweiwdchige Intensivkurs richtet sich an die bierorien-
tierte Gastronomie sowie an Brauereifachleute im Bereich
Handel, Vertrieb und Marketing. Eine weitere Zielgruppe
sind Lehrkr&fte, die an Hotel-, Tourismus- und Gastronomie-
schulen den Fachbereich Bier unterrichten, aber auch
Bierkenner, Bierfreunde und Bierliebhaber, die ihre Produkt-
kenntnisse abrunden und vervollsténdigen wollen.

Zulassungsvoraussetzungen

Voraussetzung fur die Teiinahme ist ein Mindestalter von 18
Jahren. Empfohlen wird darUber hinaus eine mehrjghrige
Berufserfahrung in der Bierbranche (Brauerei, Gastronomie,
Handel etc.).

Ausbildungsinhalte und -ziele

In 100 Unterrichtseinheiten erwirbt der Teilnehmer intensive
Kenntnisse Uber die Vielfalt des Bieres von der Herstellung
bis zur Verkostung und Vermarktung. Das Fachwissen wird
durch einen hohen Anteil an Praktika vertieft. Die Themen-
schwerpunkte sind im Einzelnen:

m Historische Hintergrinde
m Technologie der Bierherstellung
* Einsatz unterschiedlicher Rohstoffe in der Brauerei
* Technik und Technologie der Wirze-
und Bierherstellung
m Schankanlage
¢ Reinigung von Schankanlagen
* Technische Gase beim Ausschank von Getrénken
* Aufbau und Betreiben einer Schankanlage
* Betriebshygiene
e Glaserpflege

Weitere Themenkreise sind:
m Bier & Gesundheit

m Bier & Glaskultur

m Bier & Speisen

m Bier & Trends (inkl. Zukunftsperspektiven)

m Biermarketing und Biermarkt

m Erlds- & Kostenrechnung

m Bier & Recht

m Bier & psychologische Faktoren des Bierkonsums

Der praktische Unterricht umfasst die Themengebiete:
m Verkosterschulung
1. Sinnesphysiologische Grundlagen bei der Verkostung
2. Psychologische Zusammenhdnge bei der
Bewerfung von Bieren
. Kommunikation der sensorischen Ausprégungen von Bier
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4. Bierstiicharakterisierung

5. Geschmacksfehler in Bier erkennen und benennen
6

. Organisation und DurchfUhrung von Bierverkostungen
Zu verkosten gibt es folgende Biere:
. Untergdrige und obergdrige Biersorten

. Englische und belgische Bierstile
. Unter- und obergdrige Stark- und Bockbiere

1
2
3
4. Sperzialbiere
5. Biere aus dem Bierkeller
6

. Vintage Biere

m Prakfisches Bierbrauen an einer Versuchsbrauanlage
m Bier & Zapfen

Kochen mit Bier und seinen Rohstoffen

Arbeitstag in der Biergastronomie

m  Mischen klassischer Biercocktails

m Erstellen einer Bierkarte

Korrespondierende Verkostung von K&se und Bier
Brauereibesuch

Bier & Bierkeller

m Erstellen einer Hausarbeit

Der Studienplan mit den detaillierten Ausbildungsinhalten
steht im Internet unter www.doemens.org unter der
Rubrik Genussakademie/Biersommelier zum Download
zur Verfigung.

Ausbildungsorte und Daver der Ausbildung

Die Kursdauer betragt zwei Wochen.

1. Kurswoche (Montag bis Samstag vormittag):
Doemens Akademie, Grafelfing, Deutschland

2. Kurswoche (Montag bis Freitag):
Bierkulturhaus, Obertrum am See, Osterreich

DarUber hinaus wird die Ausbildung als ,,Split-Kurs* angebo-
ten, das heiBt, die zwei Wochen sind nicht aufeinanderfol-
gend, sondern innerhalb eines Monats. Weiterhin besteht
die Mdglichkeit, die Ausbildung komplett in Bamberg am
StUck zu absolvieren (gleiche Kursinhalte, gleiche Ausbilder).

Die Biersommelier-Ausbildung beinhaltet zwei schriftliche
und mehrere praktische Prifungen. Diese sind gefrennt
voneinander zu bestehen.

Abschlussquadilifikation

Erfolgreiche Absolventen erhalten ein Zerfifikat und einen
Pin mit dem Logo ,,Diplom-Biersommelier* als sichtbares
Erkennungsmerkmal ihrer Qualifikation. Die Absolventen sind
dann zum Eintritt in den Verband der Diplom-Biersommeliere
berechtigt, der mittlerweile Uber 1000 Mitglieder zahlt.



