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Spirituosen Basics
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und Likére; Kurioses und einfache Sensorik-Proben’.

Gefahren des Alkohols; Arten von Alkohol; Arten der Destillation; Basisspirituosen;
liietie it Verwendung, Ausschank & Service von Spirituosen; Lebensmittelkodex; Obstdestillate

Lernziele

Die Teilnehmer/innen ...
.. sind sich der Gefahren von Alkohol bewusst.
.. kénnen die verschiedenen Arten von Alkohol unterscheiden.
.. kdnnen erklaren, wie man aus einem Grundstoff ein Destillat gewinnen kann.
.. kénnen die Basisspirituosen zuordnen.
.. kdnnen zu allen Basisspirituosen Rohstoffe, Herkunft, Marken, Verwendung,

Ausschank und Service nennen.

... verstehen, dass Whisk(e)y nicht gleich Whisk(e)y ist.

.. kdnnen prinzipielle Unterschiede bei einzelnen Spirituosen erldutern.

.. unterscheiden Obstdestillate nach der Herstellung.

.. kdnnen Likére ihren Geschmackstrigern zuordnen und deren Verwendung erklaren.
.. kennen die Besonderheiten von Anisées, was Service und Ausschank betrifft.

.. unterscheiden Basisspirituosen nach Aussehen, Geruch und Geschmack.

Digitaler Wissens-Check (80 % Erfolgsschwelle) mit persénlichem Zertifikat auf unserer
Abschluss .
Lernplattform https://trauner-akademie.at

Trainings-
block 1

Trainings-
block 2

Sl feilie . 4 Unterrichtseinheiten (UE) a 50 Minuten
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1 WBT-Lernstrecke (Web Based Training) mit rund 70 Minuten Lernzeit

Allgemeines:

Alkohol und seine Gefahren
Rohstoffe & alkoholische Garung
Die Destillation

Einteilung der Spirituosen

Big Six — Basisspirituosen
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Spirituosen im Detail:

Whisk(e)y

Wodka

Weinbrand

Gin & Tequila

Rum

Obst, Getreide & Gewiirze
Likore

Anisées & Kurioses
Sensorik-Quiz
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L Fiir die Teilnahme am Kurs ist ein Mindestalter von 18 Jahren gesetzlich vorgeschrieben.
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