Brennen, Schmecken,
GenieRen!

Die Ausbildung zum Destillat-Sommelier, die
von Doemens seit 2021 bereits viermal durch-
gefiihrt wurde, hat sich innerhalb kiirzester
Zeit zum festen Bestandteil der Sommelier-
Ausbildungen bei Doemens etabliert. Die Kurs-
inhalte mit iiber 30 Schulungseinheiten sind
durch vielseitige, belebende Inhalte mit einem
guten Mix aus theoretischen und praktischen
Elementen gekennzeichnet. Der Kursaufbau ist
dabei hervorragend geeignet, um sich ein breit
angelegtes Wissen liber Destillate anzueignen.
Wie ein frisch gebackener Destillat-Sommelier
die Ausbildung einstuft, verrit Christoph Seifried,
Leiter Marketing bei der Slyrs Destillerie.

GETRANKEINDUSTRIE: Herr Seifried, was ist in Ihren
Augen das Faszinierende an Destillaten?

Christoph Seifried: Die Faszination der Destillate liegtin
meinen Augen darin, dass es gelingt, enorme Geschmacks-
welten und Emotionen zu erzeugen oder eine Story rein
durch ein Produkt zu transportieren. Bei wirklich guten
Destillaten reichen dafiir oft schon Mengen unterhalb der
ublichen 2 bis 4 cl aus.

GI: Und woher kommt Ihre Leidenschaft fiir Destillate?

Seifried: Meine Leidenschaft fiir Destillate hat sich ana-
log zu meiner Leidenschaft fiir gutes (Craft)-Bier und gute
Cocktails wahrend des Studiums im Studiengang , Brau-
und Getranketechnologie“ an der Hochschule Weihenste-
phan-Triesdorf entwickelt. In meiner Stamm-Cocktailbar
in Miinchen gibt es eine super Auswahl an Top-Destillaten
und das Bar-Team ist sehr kompetent. Uber die Jahre konnte
ich also viele verschiedene Produkte sowohl pur als auch in
Cocktails kennen- und schétzen lernen. Auch die Inhalte
der Vorlesung , Fliissige Lebensmittel“ von Prof. I[lberg haben
meiner Begeisterung fiir Destillate sicher noch einen weite-
ren Anschub gegeben.

GI: Sie haben im Dezember 2022 die zweiwdchige Ausbil-

dungzum Destillat-Sommelier bei Doemens absolviert. Wie
fallt Ihr Fazit aus?
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Seifried: Durch mein Studium und vor allem durch

die Arbeit in einer Destillerie war bei mir schon ein sehr
gutes Basiswissen vorhanden. Trotzdem konnte ich noch viele
neue Informationen mitnehmen und vieleslernen. Um jedes
einzelne Destillat in seiner vollen Einzigartigkeit verstehen
zukonnen, istdiese Ausbildung genau das Richtige. Sehr viele
niitzliche Inhalte wurden spannend und wertvoll vorgetragen
und auch der rege Austausch mit den Teilnehmern hat diese
Weiterbildung zu etwas Besonderem gemacht.

GI: Und ein ausgewogener Mix von Theorie und Praxis?

Seifried: Natiirlich! Fiir mich war die Kombination aus the-
oretischen Inhalten mit praktischen Unterrichtsbestandtei-
len besonders wertvoll. Der Aufbau der einzelnen Seminar-
einheiten zu den einzelnen Gattungen der Destillate ist sehr
gutdurchdacht: Beginnend mit der Geschichte des jeweiligen
Destillats, tiber die Herstellung und Technologie, rechtliche
Rahmenbedingungen (v. a. in der EU-Spirituosenverordnung)
mit anschlieflender Verkostung verschiedener Produkte.

GI: ... weitere belebende Elemente?

Seifried: Besonderswertvoll findeich die praktischen Inhalte

Christoph Seifried findet besonders die praktischen
Inhalte der Ausbildung wertvoll, wie das Destillieren an
der Destille im Doemens-Technikum.
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der Ausbildung, etwa die komplette Herstellung eines Gins
von der Auswahl der Botanicals, Formulierung der Rezeptur,
dem Ansetzen des Mazerats bis hin zur Destillation auf der
Destillemit 80-1-Brennblasvolumen im Doemens-Technikum.

GI: ... und die Exkursion!

Seifried: (schmunzelt), ja, auch die Exkursion zu uns zur
Slyrs Bavarian Whisky Distillery am Schliersee war laut Feed-
back der Teilnehmer fiir alle ein Highlight. Hier wird die Her-
stellung von Whisky erlebbar, wenn man den Prozess mit
eigenen Augen sehen, den Angel’s Share in der Fasshalle rie-
chen und natiirlich anschlieffend bei einer ausfithrlichen
Verkostung den Whisky schmecken kann.

GI: Sie sprachen den Austausch zwischen den Teilnehmern
an. Ist es gerade die Zusammensetzung der Teilnehmer mit
verschiedenen beruflichen Backgrounds, die die Ausbildung
zum Destillat-Sommelier so lebendig macht?

Seifried: Dieunterschiedlichen Hintergriinde der Teilnehmer
sind sicher ein Grund dafiir, dass die Ausbildung wirklich Spaf}
macht. In unserem Kurs im Dezember 2022 waren etwa Ver-
treter aus der Sternegastronomie, Betreiber von gut sortierten
Bars, aber auch Bartender und Anbieter diverser Tastings ver-
treten. Die Diskussionen, die aus den verschiedensten Erfah-
rungswerten und Blickwinkeln der Teilnehmer resultierten,
waren enorm lehrreich und haben geholfen, die unterschied-
lichen Erwartungshaltungen an ein Destillat zu erkennen.

GI: Sie sind B.Eng. Brau- und Getrianketechnologie und seit
April 2022 verantwortlich fiir das Marketing bei Slyrs. Kon-
nen Sie sowohldem Techniker als auch dem Marketing-Mitar-
beiter sowie den an Destillaten Interessierten die Ausbildung
zum Destillat-Sommelier bei Doemens weiterempfehlen?

Seifried: Absolut! Fiir Techniker aus dem Bereich Getrdnke
ist die Ausbildung eine gute Moglichkeit zur Erweiterung
des Horizonts, zur Schdrfung der sensorischen Fahigkeiten
und Verbesserung der Sprache der Destillate. Marketing-
Mitarbeiter, die nicht gerade einen Hintergrund im Bereich
Getranketechnologie haben, erhalten durch die Ausbildung
einen ganzanderen, viel detailreicheren Zugang zum Thema
Destillate. Aber auch fiir Vertriebsmitarbeiter kann die Aus-
bildung einen groflen Mehrwert bringen. Vor allem im On-
Trade-Bereich kénnten diese, mit grof3em fachlichem Know-
how ausgestattet, auf einer ganz anderen Ebene mit Gastro-
nomen, Bartendern und Einkéufern sprechen als der {ibli-
che ,Schnaps-Vertreter“. Darum legen wir bei Slyrs grofiten
Wertauf die Schulung unserer Mitarbeiter in den Bereichen
Verkauf und Vertrieb.

GI: Was nehmen Sie vor allem mit in den betrieblichen
Alltag bei Slyrs? In welchen Bereichen bei Slyrs werden
Sie nun Ihr ,Destillat-Sommelier-Wissen“ einsetzen bzw.
weitergeben?
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Die Exkursion zur SLYRS am Schliersee war ein Highlight der
Ausbildung zum Destillat-Sommelier.

Stolzer Absolvent nach zwei Wochen intensiver Ausbildung:
Christoph Seifried (li.) mit Lehrgangsleiter Dr. Gerrit Bliimelhuber.

Seifried: Geradeim Whisky-Bereich spielen Tasting Notes
bei neuen Produkten eine groflere Rolle. Bei Slyrs wurden
diese bisher tiblicherweise von Destillateur und Brand
Ambassador Kilian Jonscher, ebenfalls bei Doemens aus-
gebildeter Destillat-Sommelier, oder unserem Master Dis-
tillerund Geschiaftsfithrer Hans Kemenater verfasst. Inzwi-
schen verkosten Kilian Jonscher und ich unsere neuen Whis-
kys meist gemeinsam und versuchen Aussehen, Geruch,
Geschmack und Nachklang in griffige, aber schéne Worte
zu fassen. Als Teil meiner Aufgabe im Marketing bin ich aber
auch fiir die Organisation von Messen, Schulungen und
Tastings verantwortlich, sowohl im Bereich B2B als auch
B2C. Durch die Ausbildung zum Destillat-Sommelier kann
ich unsere Schulungsinhalte, fiir unsere Mitarbeiter, vor
allem aber fiir Hindler und Gastronomen, noch besser auf
die jeweilige Zielgruppe hin optimieren und habe bei Tas-
tings und Messen das notige Know-how, um unsere Géste
am Stand den richtigen Whisky zu empfehlen und sie fiir
die Marke Slyrs zu begeistern.

GI: Schones Schlusswort! Vielen Dank fiir das Gespréch.
(mon)

Die nédchste Weiterbildung zum Destillat-Sommelier
bei Doemens tindet vom 13. bis 24. November 2023 statt.
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