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Der Schweizer Bier-Sommelier
Bier entdecken, verkosten und erfolgreich verkaufen

In Zusammenarbeit mit:




Ausgangslage

Bier trinken gehdrt nicht mehr ausschliesslich ins Dorffest oder an Sport-
anlésse. Ein passendes Bier wird sowohl in der gehobenen Hotellerie und
Gastronomie als auch im einfachen Restaurant serviert. Die grossen und
kleinen Bierbrauereien in der Schweiz besitzen ein reiches und innovatives
Angebot an Bierspezialitdten, die es zu entdecken, zu verkosten und zu
verkaufen gilt.

GastroSuisse und der Schweizer Brauerei-Verband stellen sich diesem Thema:
Die Bierkompetenz in der Schweizer Gastronomie soll erhdht und

dem Bierservice soll mehr Stil und Charakter verliehen werden. Dazu braucht
es ein attraktives Angebot sowie eine professionelle Beratung fir den Gast.

Seminarziele

Der Teilnehmer / Die Teilnehmerin

— kennt die Geschichte des Bieres und weiss Uber die Schweizer Bierkultur
Bescheid

— erarbeitet sich eine Ubersicht Uber den européischen und vor allem tber den
schweizerischen Biermarkt

— kann den Prozess des Bier-Brauens beschreiben

— setzt die Richtlinien der professionellen Lagerung von Bier sowie der
Bierpflege in der Praxis um

— degustiert die verschiedenen Biersorten, kann sie unterscheiden und
beschreiben

— kennt die rechtlichen Grundlagen rund um das Thema Bier und setzt sie um

— weiss Uber die Auswirkung von Bier auf die Gesundheit Bescheid

— kann ein auf die BedUrfnisse der Gaste angepasstes Angebot (Bierkarte)
ausarbeiten

— lernt Bier-Degustationen vorzubereiten, durchzufihren und zu inszenieren

— beréat seine Gaste rund um das Thema Bier und Essen

Das auf dem Folder verwendete Foto wurde vom Brauerei-Bund

Deutschland zur Verflgung gestellt. Wir danken herzlich.

Anmerkung



Inhalte

Bierkultur

— Biergeschichte

— Rohstoffe/Herstellung

— Ausschanktechnnik

— Bierpflege, Glaserpflege, Hygiene
— Zapftechnik

— Verkostung als Teaser

Grundlagen Sensorik und Bierstile Schweiz

— Sensorik und Sinnesphysiologie

— Grundgeschmacksarten

— dussere Einflisse

— Bierattribute (Flavorat)

— Methoden der Verkostung

— Profile von Schweizer Bieren

— Lager-, Spezialbier und Spezialitdten aus der Schweiz

Internationale Bierkultur
— Internationale Bierstile und Standards

Biermarketing, Service, Verkauf

Trends in der Schweizer Gastronomie / Konzept und Angebot

— Der Weg zum eigenen Verkaufskonzept

Trinkanlasse / Events / Aktionswochen

Erstellen der eigenen Getrankekarte mit attraktivem Bierangebot
Betrachtung von zwei starken Bierkonzepten mit Kennzahlen

— Verkaufsgespréache

Qualitat, Genuss und Lebensfreude
— Bier und Speisekombinationen
— Zapftechnik mit Zapf-Prifung

Bier und Gesellschaft

— Bier, Gesundheit und Psychologie

— Erndhrungsphysiologische Vorteile

— Alkoholkonsum und Suchtproblematik, wann entsteht Handlungsbedarf?
— Gesetzliche Grundlagen, Alkoholgesetz

- Offentlichkeitsarbeit

— Kantonale Unterschiede in der Schweiz



Zielgruppe

Restaurationsfachleute, Restaurantleiter

— Geschéftsfihrer, Kadermitarbeiter aus Hotellerie und Gastronomie
Mitarbeiter von Getrankebetrieben

Personen, die sich flr das Thema Bier interessieren

Prifung

Die Prifung besteht aus vier Einheiten:

Schriftliche Prifung von 60 Minuten, Mundliche Prifung von 30 Minuten
(Verkaufsgesprach mit Getranke- bzw. Bierkarte), Zapfwettbewerb (wird
bereits am flnften Seminartag abgeschlossen) und Sensorik (Degustation
von vier Bieren). Die detaillierten Informationen dazu erhalten Sie am ersten
Seminartag.

Zertifikat

Nach erfolgreich abgeschlossener Prifung erhalten Sie das Zertifikat
«Schweizer Bier-Sommelier» und kénnen mit erleichterten Bedingungen
an der Prufung zum Diplom-Biersommelier der Brauakademie Doemens
in Deutschland teilnehmen.



Die Bier-Profis

Referenten, die was zu sagen haben!

Gaby Gerber
Diplom-Biersommelier

Master of Advanced Studies
Communication Management
Unternehmenskommunikation,
Feldschlésschen Getranke AG,
Rheinfelden, «Bier wird viel mehr
konsumiert als Wein, aber es
wird weit weniger gewdrdigt. Ich
mdchte einen Beitrag leisten,
das zu dndern.»

Anton Flikiger

Diplom-Biersommelier,

Liebefeld

«Kann ein Restaurant beste-
hen mit nur einem Rotwein
und einem Weisswein auf der
Karte? Natdrlich nicht — das ist
uns klar. Und genau so ist es
mit dem Bier. Dartiber wollen
wir nachdenken.»

Richard Wist

Diplom-Biersommelier,

Brauerei Schitzengarten,

St. Gallen

«Bierhexen gehdren zur Vergan-
genheit. Was Bierhexen sind?
Das erfahren Sie in diesem
Seminar.»

Dr. René Eisenring

Geschéftsleiter Labor Veritas AG,

ZUrich

«Kompetente Bier-Sommeliers
leisten einen wesentlichen
Beitrag zu einer gepflegten
Bierkultur und zum Image des
Bieres.»

Markus Brendel
Diplom-Biersommelier
Dipl.-Lebensmittelingenieur FH
Produktentwicklung,
Feldschldsschen Getréanke AG,
Rheinfelden

«Die <Expedition ins Bierreich»
mdochte ich vielen Menschen
zugénglich machen.»

Dr. Wolfgang Stempfl

Schulleiter Brauakademie

Doemens, D-Gréfelfing

«Die Zufriedenheit oder gar
Begeisterung des Gastes zu
erlangen hdngt davon ab ob es
uns gelingt, <etwas Besonderes>
zu leisten. Daftir braucht es
Fachkompetenz — vor allem beim
Bier.»

Dr. med. Peter Allemann

Chefarzt Klinik Stidhang,

Kirchlindach

«Bier geniessen ist etwas gros-
sartiges. Vergessen wir dabei
aber den Alkohol nicht!»

lic. iur. Marcel Kreber

Direktor Schweizer Brauerei-

Verband, Zurich

«Bier ist ein jahrtausendealtes
Kulturgut, dessen Vielfalt,
Nuancen und Facetten es zu
entdecken gilt. Hier leistet der
Schweizer Bier-Sommelier
einen wertvollen Beitrag.»



Preis

Mitglieder GastroSuisse und Schweizer Brauerei-Verband
bzw. Teilnehmer, die in einem Mitglied-Betrieb arbeiten CHF 1’890
Nichtmitglieder CHF 2’390

Inbegriffen sind folgende Leistungen

— 6 Tage Seminar und 1 Tag Prifung

— Komplette Seminardokumentation

Getranke und Zwischenverpflegung wahrend dem Seminar
Verkostung von samtlichen Bieren

— Alumni-Registrierung beim Schweizer Brauerei-Verband
Prifungsgeblhren

Zertifikat «Schweizer Bier-Sommelier»

- Pin

Anmeldung

Sie melden sich mit der Anmeldekarte oder online auf

www.gastrosuisse.ch an und erhalten von uns eine Bestatigung. 10 Tage vor
Seminarbeginn erhalten Sie die Einladung mit den detaillierten Informationen.
Die Seminargebuhr ist vor dem Seminar zu bezahlen.

Abmeldung

Ihre Abmeldung senden Sie in schriftlicher Form an die unten aufgefiihrte
Adresse. Bei Stornierung von weniger als 21 Tagen vor Seminarbeginn
werden CHF 150, bei weniger als 14 Tagen oder bei Nichterscheinen wird
der ganze Seminarpreis verrechnet.

Noch Fragen?

GastroSuisse

Berufsbildung und Dienstleistungen
Blumenfeldstrasse 20

8046 ZUrich

Telefon 0848 377 111 / Telefax 0848 377 112

weiterbildung@gastrosuisse.ch
www.gastrosuisse.ch
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