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Tauchen Sie ein in die faszinierende Welt des Champagners

Das Comité Champagne hat es sich seit seiner Griin-
dung vor 80 Jahren zur Aufgabe gemacht, die Einzig-
artigkeit des Champagners zu verbreiten. Es bietet
Schulungen in verschiedenen Léandern und hat mit
dem Champagne MOOC, einem Online-Kurs, bereits
30.000 Begeisterte gewonnen. Das Comité hélt eine
besondere Position in der Weinbildung, da seine Kurse
einen umfassenden Blick auf Champagne bieten.

Ziel der Ausbildung

Streben Sie eine Expertise im Bereich Champagner an?
Unser Ausbildungsprogramm legt den Schwerpunkt
darauf, Teilnehmende in den Kernkompetenzen des
Beratens, Empfehlens, Servierens, Verkaufens und Kau-
fens von Champagnerweinen zu schulen. Dabei bauen
wir auf dem fundierten Wissen des Champagne MOOC
auf und vertiefen mit integrierten praxisorientierten
Workshops und exklusiven Verkostungen Ihr Know-
how. Entwickeln Sie sich zum/zur Champagner-Exper-
ten/-in und heben Sie Ihre Fahigkeiten im Umgang mit
diesem edlen Tropfen auf ein neues Niveau.

Details zum Lehrgang

Die Deutsche Wein- und Sommelierschule (DWS) bietet
erstmalig und als Partner in Deutschland das Pro-
gramm zum Champagne Specialist (CIVC) an. Tauchen
Sie ein in die Welt des Champagners! Werden Sie ein/-e
zertifizierte/-r ,Champagne Specialist“ und meistern
Sie die Kunst der Beratung, des Servierens und der
Verkostung von Champagner.

Im ersten Schritt empfehlen wir allen Teilnehmenden
das Online-MOOC auf der Internetseite des Comité
Champagne absolvieren (https://www.champag-
ne-mooc.com/). Das MOOC ist kostenfrei und steht
allen Teilnehmenden online frei zur Verfligung.

Das MOOC ist ausschlieBlich in englischer Sprache
verfligbar. Flir das MOOC sollten Sie ca. 4 Stunden
Selbststudium plus 3 Stunden Einarbeitung in die Aus-
bildungsunterlagen einplanen. Das Kompaktseminar,
unterstiitzt vom renommierten Comité Champagne,
bietet eine umfassende Schulung, die sich intensiv mit
praktischen Workshops und Verkostungen beschiftigt.
Egal ob Sie bereits in der vielféltigen Wein- und Spiri-
tuosenbranche tatig sind oder Neueinsteiger/-in sind -
diese Zertifizierung wird Ihr Verstédndnis und lhre Liebe
zum Champagner vertiefen.

Zielgruppe

Weinhandler/innen, Sommeliers/Sommeliére, Gastro-
nomen, Fiihrungskréfte/Kaufer/innen/Verkdufer/innen
in der Wein- und Spirituosenbranche, Weinprofis,
Tourismusprofis, Weinjournalisten/-journalistinnen,
Importeure, Studierende aus Hotellerie, Gastronomie
und dem gehobenen Fachhandel

Zulassungsvoraussetzungen

Keine.

Das abgeschlossene Online-MOOC des Comité
Interprofessionnel du Vin de Champagne (CIVC)
(www.champagne-mooc.com) ist empfohlen.

Abschluss

Die Priifung besteht aus zwei Teilen. Ein theoretischer
Test mit 30 Multiple-Choice-Fragen und 3 offenen
Fragen sowie ein praktischer Test, bei dem zwei Cham-
pagner verkostet und prasentiert werden mussen. Es
miissen mindestens 55% zum erfolgreichen Abschluss
erreicht werden. Die Abschlusspriifung findet in deut-
scher Sprache statt.
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Inhalte

Session Themenfeld

Allgemeines, Verkostung,
Champagner & Essen
Kombination

Champagner, eine Quelle der Inspiration

Standort und Champagner AOC (geschiitzte Herkunftsbezeichnung)
Die Akteure der Appellation

Geschichte

Verteidigung der geschiitzten Herkunftsbezeichnung Champagner
Verkostungstechnik

Essen und Champagner Kombinationen

Verkostung 3 nicht-jahrgangsgebundene Champagner Brut Weine
Workshop: ,L’Accord Parfait“ (Die perfekte Harmonie)

Das Terroir des Champagners Klima, Relief, Boden und Unterbdden
Rebsorten

Verkostung Champagner Weine

(1 Blanc de Blancs, 1 Blanc de Noirs, 1 Rosé)

Besonderheiten des Weinbaus

Ernte
Workshop: « Champagner Spiel »

Die Champenoise-Methode Pressung

Blending

Herstellung von Rosé-Champagner
Verkostung: 1 Cuvée Prestige und zwei Jahrgangs-Champagner
Abfiillung und zweite Garung
Champagnerkeller

Reifung auf der Hefe

Ritteln und Degorgieren

Dosage

Endverkorkung

Workshop: « Der Kellermeister »

Empfehlung, Servieren,
Lagerung

Champagner empfehlen

Vielfalt der Champagnerweine

Etikettenkunde

Verkostung: 1 Champagner brut ohne Dosage, 1 Champagner mit hohem
Anteil an Reserveweinen, 1 Champagner mit besonderer Technik
Flaschen

Servieren, Glaser, Flasche 6ffnen

Lagerung

Workshop ,In einem Weinhandelsgeschaft*

(Aktualisierungen vorbehalten)

Anmeldung Aktuelle Termine und

Weronika Gula (Seminarorganisation) Studienorte glbt es hier

Telefon: +49 (0)261 30489-11 www.weinschule.com
E-Mail: gula@weinschule.com Webcode: D-CS

Online-Anmeldung unter www.weinschule.com
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Kontakt & Anmeldung

Gastronomisches Bildungszentrum Koblenze. V. Hohenfelder StraRe 12
Deutsche Wein- und Sommelierschule D-56068 Koblenz

+49 (0) 261 30489-11
Vertreten durch den Vorstand Weronika Gula
Silvia Hees, Vorsitzende gula@weinschule.com
Dr. Sabine Dyas, Geschaftsfiihrerin www.gbz-koblenz.de

Vereinsregister Amtsgericht
Koblenz VR 2868
Umsatzsteuer-ID DE 148 722 790

Die Deutsche Wein- und Sommelierschule ist Teil des
Gastronomischen Bildungszentrum Koblenz e. V. (GBZ).

Das Gastronomische Bildungszentrum Koblenz e. V. (GBZ) ist mit seinen
drei Kompetenzzentren eines der angesehensten Weiterbildungsinsti-
tute flir Gastronomie, Hotellerie und Tourismuswirtschaft im deutsch-
sprachigen Raum. Marktgerechte Entwicklungschancen mit hohem
Praxisbezug machen das GBZ zum idealen Partner fir eine zukunfts-
orientierte Personalentwicklung.

Kompetenz in Sachen Wein - lebendig, innovativ und informativ -

flihren wir unsere Seminarteilnehmer durch die facettenreiche Welt
der Weine. Aber auch die Praxis kommt nicht zu kurz. Im DWS-eige-
nen Weinberg in der bekannten Lage Winninger Uhlen an der Mosel

begleiten die Lehrgangsteilnehmer mit korperlichem Einsatz den
weinbaulichen Werdegang vom Rebschnitt bis zur Lese.

Anderungen in den Angeboten vorbehalten. Ahnliche bzw. vergleichbare Bildungsange-
m Gastro nom |Sches bote finden Sie in Datenbanken im Internet, wie zum Beispiel “WIS” oder erfragen Sie

Bl |d un gsze ntru m Kob | enz diese bei den Weiterbildungsberatern der Industrie- und Handelskammer.
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