Vielfalt mit
Biermischgetranken

Bier ist Bewegung. Bier
ist Kultur. Und Bierist im-
mer auch ein Spiegel sei-
ner Zeit. Genau aus die-
sem Verstandnis heraus
haben wir uns bei der Fi-
nest Beer Selection ent-
schieden, Biermischge-
tranke in diesem Jahr erstmals in die
Verkostung aufzunehmen.

Der Biermarkt verandert sich spurbar.
Konsumentinnen und Konsumenten
trinken bewusster, situativer und viel-
faltiger. Sie unterscheiden weniger zwi-
schen ,klassischem Bier“ und ,,bierba-
siertem Getrank“, sondern fragen nach
Qualitat, Balance, Frische und Trink-
freude. Biermischgetranke - ob alkoho-
lisch oder alkoholfrei - sind langst kein
Randphanomen mehr, sondern ein fes-
ter Bestandteil moderner Bierkultur. Wer
diesen Teil ausblendet, blendet Realitat
aus.

Gleichzeitig beobachten wir eine deut-
liche qualitative Entwicklung innerhalb
der Kategorie. Die Zeiten einfacher SuR-
mischungen sind vorbei. Heute tref-
fen hochwertige Bierbasen auf sorgfal-
tig ausgewahlte Fruchtkomponenten,
reduzierte Zuckerprofile und klare sen-
sorische Konzepte. Diese Produkte sind
handwerklich gemacht, technisch an-
spruchsvoll und geschmacklich differen-
ziert -und damit eindeutig verkostungs-
wirdig.

Die Finest Beer Selection als unabhan-
gige Qualitatsplattform versteht ihre
Aufgabe nicht darin, Kategorien zu be-
werten, sondern Qualitat. Wo sensori-
sche Leistung, Balance und Innovations-
kraft vorhanden sind, dort gehért auch
eine professionelle Bewertung hin. Bier-
mischgetranke lassen sich objektiv ver-
kosten, vergleichen und einordnen - ge-
nauso wie klassische Bierstile.

Mit der Aufnahme dieser Kategorie in die
Finest Beer Selection 6ffnen wir keinen
Trend, sondern setzen MaRstabe. Wir
mochten zeigen, dass auch Biermisch-
getranke Anspruch, Charakter und Ex-
zellenz mitbringen konnen. Fir Braue-
reien bedeutet das, Anerkennung bzw.
Lohn ihrer Entwicklungsarbeit, fur Kon-
sumentinnen und Konsumenten Orien-
tierung, fur den Markt Transparenz.

Die Finest Beer Selection steht fur Viel-
falt auf Qualitatsniveau. Biermischge-
tranke sind Teil dieser Vielfalt. Deshalb
gehoren sie in diesem Jahr selbstver-
standlich zur Verkostung und wir freu-
en uns schon auf viele Anmeldungen aus
diesem Produktbereich.
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Jens Luckart

Leiter Doemens Genussakademie

Manfred Modinger verstorben

Bio-Mineralwasser

Foto: Qualitatsgemeinschaft:

Manfred Madinger ist am 3. Januar
2026 nach langer, schwerer Krankheit
verstorben. In tiefer Dankbarkeit bli-
cken wir auf sein auRerordentliches
Engagement fir den Wassersom-
melier-Kurs an der Doemens Akade-
mie zurick. Gemeinsam mit Dr. Pe-
ter Schropp rief er diesen Kurs im
Jahr 2011 ins Leben und entwickel-
te ihn mit groRer Sorgfalt kontinu-
ierlich weiter.

Bis zuletzt war Manfred Modinger als
Dozent aktiv und brachte insbesonde-
re jene Themen ein, die ihm stets be-
sonders am Herzen lagen: den Schutz
unseres wichtigsten Lebensmittels -
des Wassers. Als ausgewiesener Mi-
neralwasser-Experte genoss er bei
den Teilnehmerinnen und Teilneh-
mern hohe Anerkennung und groRe
Wertschatzung fur seine umfassen-
de Fachkompetenz.

Mit seinem Tod verliert Doemens
ebenso wie die gesamte Mineral-
brunnenbranche einen leidenschaft-
lichen und Uberzeugten Verfechter
eines umfassenden Mineralwasser-
schutzes.

Unsere Gedanken sind in diesen
schweren Stunden bei seiner Fami-
lie sowie bei allen Menschen, die ihm
personlich nahestanden.

Wasser kompetent erleben -Ausbildung zum

Wassersommelier 2026

Seit Uber 15 Jahren bildet Doemens mit
groRBem Erfolg Wassersommeliers aus.
Mehr als 200 Absolventinnen und Ab-
solventen geben ihr fundiertes Wissen
heute kompetent an Kunden, Gaste und
Partner weiter -eine wichtige Aufgabe,
denn Wasser ist nicht gleich Wasser.

Die Ausbildung zum Wassersommelier
2026 findet in zwei jeweils einwochigen
Blocken statt (Block 1: 16. bis 20. Marz
2026, Block 2: 13. bis 17. April 2026). Im
Mittelpunkt stehen umfassende senso-
rische Schulungen sowie vertiefte Kennt-
nisse zu mineralogischen, sensorischen
und qualitativen Besonderheiten unter-
schiedlichster Mineralwasser. Ziel der
Weiterbildung ist es, das Qualitatsbe-
wusstsein zu starken und ein tiefge-
hendes Verstandnis fur die Vielfalt und
Wertigkeit von Mineralwassern zu ver-
mitteln.

Geleitet wird die Ausbildung von Was-
serexperte Dr. Peter Schropp, der die

komplexe ,Wasserwelt“ anschaulich
und praxisnah vermittelt. Neben theo-
retischen Grundlagen umfasst die Aus-
bildung Tastings, Diskussionen, Rollen-
spiele sowie eine Exkursion.
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Die Weiterbildung richtet sich an Fih-
rungskrafte und Mitarbeitende aus Mi-
neralbrunnen, Handel und Gastronomie
ebenso wie an engagierte Wasserlieb-
haber, die kompetent beraten und infor-
mieren mochten. Detaillierte Informati-
onen zu Inhalten und Ablauf finden Sie
unter: https://doemens.org/aktuelles/
weiterbildung/seminar-doemens-was-
sersommelier-2/
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Personelle Verstarkung flr die Doemens

Genussakademie

Doemens freut sich Uber einen Neu-
zugang: Ulrich Klebl verstarkt seit An-
fang Januar 2026 das Team der Genuss-

DOEMENS
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Ulrich ,,Uli* Klebl (re.) mit Jens Luckart

akademie um Jens Luckart, Dr. Michael
Zepf, Michael Eder und Philipp Wetzler.
Seine Tatigkeitsbereiche sind vielfal-
tig - insbesondere wird er als Dozent
in den Biersommelier-Kursen sowie in
verschiedenen Seminaren eingesetzt.

Der Diplom-Braumeister war nach sei-
nem Studium Uber 20 Jahre bei einer
mittelstandischen Brauerei in Franken
tatig, wo er die betriebswirtschaftliche
und technische Gesamtleitung verant-
wortete. AnschlieRend folgten weitere
Tatigkeiten bei Brauereien. Der Bier-
sommelier, der sich selbst als ,Bier- &
Technik-Enthusiast® bezeichnet, freut
sich darauf, seine Expertise und seine
Leidenschaft fur Bier in der Aus- und
Weiterbildung bei Doemens weiterzu-
geben.

Doemens Akademie startet neue Ausbildung
,,agenuss-Sommelier alkoholfrei“

Mit der neuen Ausbildung ,,Genuss-
Sommelier alkoholfrei“ reagiert Do-
emens auf einen der dynamischsten
Trends der Getranke- und Genussbran-
che. Alkoholfreie Getranke gewinnenin
Gastronomie, Handel und Gesellschaft
kontinuierlich an Bedeutung - getra-
gen von einem wachsenden Gesund-
heits-und Wellnessbewusstsein sowie
dem Wunsch nach bewussterem Kon-
sum. Damit steigen auch die Anforde-
rungen an Kompetenz, Beratung und
Produktentwicklung.

Im Fokus der dreimoduligen Ausbildung
steht eine auBergewdhnlich breite Roh-
stoff- und Produktvielfalt: von Wasser,
Tee, Kaffee und Fruchtsaften tber fer-
mentierte Getranke wie Kombucha oder
Kefir bis hin zu Mocktails, Shrubs und
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alkoholfreien Spirituosen. Vermittelt
werden fundierte Kenntnisse zu Her-
kunft, Inhaltsstoffen und Herstellungs-
verfahren - insbesondere im Bereich
Fermentation -erganzt um sensorische
Schulung und kreative Produktkonzep-
te. Ziel ist es, qualifizierte Fachkrafte
auszubilden, die alkoholfreien Genuss
professionell gestalten und weiterent-
wickeln konnen.

Los geht es mit Modul 1 vom 09. bis
12.03.2026, Modul 2 ist vom 27.bis 30.
April 2026. Modul 3 findet vom 08. bis
11. Juni 2026 statt

Weitere Informationen:
https://doemens.org/aktuelles/weiter-
bildung/seminar-genuss-sommelier-
alkoholfrei/
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DOEMENS-FLASH

¥ Digitaler Infotag 2026

Der Digitale Infotag 2026 der Doemens
Akademie bietet eine ideale Orientie-
rung fur alle, die ihre berufliche Zukunft
in der Brau- und Getrankewirtschaft
aktiv gestalten mochten. Am 24. Februar
2026 ab 17.00 Uhr erfahren Interessierte
live, was Doemens als fihrende Weiter-
bildungsinstitution auszeichnet.

Die Lehrgangsleitungen prasentieren
die Weiterbildungen zum Brau- und
Malzmeister, Brau- und Getranketechno-
logen, Getrankebetriebsmeister sowie
Betriebswirt der Getrankewirtschaft und
beantworten Fragen zu Inhalten, Anfor-
derungen und Karrierechancen.
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Weitere Informationen und Anmeldung
Uber: https://tinyurl.com/nhd69sczz

¥.J Doemens-Seminare

Sirupraum
20 bis 21. April 2026

Schadlinge, Prophylaxe & Bekampfung
22. April 2026

Ausbildung zum Destillat-Sommelier
13 bis 24. Juli 2026

Weitere Informationen zu unseren
Seminaren unter

https://doemens.org/bildungsfinder
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