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Kontakt

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 für Gastronomie, Hotellerie und Tourismuswirtschaft im deutsch
sprachigen Raum. Marktgerechte Entwicklungschancen mit hohem 
Praxis bezug machen das GBZ zum idealen Partner für eine zukunfts
orientierte Personalentwicklung.

Gastronomisches Bildungszentrum Koblenz e. V.
Deutsche Wein- und Sommelierschule

Vertreten durch den Vorstand
Olaf Gstettner, Vorsitzender 
Dr. Sabine Dyas, Geschäftsführerin

Hohenfelder Straße 12  
D56068 Koblenz
+49 (0) 261 3048931
gula@weinschule.com
www.gbzkoblenz.de

Vereinsregister Amtsgericht  
Koblenz VR 2868 
UmsatzsteuerID DE 148 722 790

Änderungen in den Angeboten vorbehalten. Zugunsten der besseren Lesbarkeit und 
Verständlichkeit wird auf die gleichzeitige Verwendung männlicher und weiblicher 
Sprachformen verzichtet. Selbstverständlich gelten die Aussagen und Personenbezeich
nungen für beide Geschlechter. Ähnliche bzw. vergleichbare Bildungsangebote finden 
Sie in Datenbanken im Internet, wie zum Beispiel “WIS” oder erfragen Sie diese bei den 
Weiterbildungsberatern der Industrie und Handelskammer.

©
 9

9i
de

as



Werden Sie Bierbotschafter (IHK) und werben 
Sie für eine neue Bierkultur!

Bierbotschafter (IHK) Modulstruktur

Die Bierwelt ist im Aufbruch. In Gastronomie und Han
del lässt sich gegenwärtig die Entwicklung einer neuen 
Bierkultur beobachten. Innovative Brauer entwickeln 
Spezialitätenbiere mit außergewöhnlichen Rezepturen. 
Biere erreichen eine Komplexität in Aroma und Textur, 
die an Geschmacksprofile von Wein erinnern. Die 
gestiegene Vielfalt dieser handwerklich erzeugten Biere 
verlangt nach einer hochwertigen Präsentation dieses 
uralten Kultur getränks. Was für die Weinansprache 
schon lange gilt, gilt zukünftig auch für Bier: Tue Gutes 
und rede darüber.

Im Zertifikatslehrgang Bierbotschafter (IHK) lernen Sie 
alles, was Sie brauchen, um Biergenuss zum Erlebnis zu 
machen, professionelle Verkostungen durch zuführen 
und dafür eine angemessene Atmos phäre zu schaffen. 
Garant für die bundesweit einmalige Weiter bildung 
und ihr hohes Qualitätsniveau sind das Gastrono
mische Bildungszentrum Koblenz als eine Bildungs
einrichtung der IHK Koblenz und die Hans Wächtler 
Projektmanagement GmbH mit Sitz in Bamberg.

Die Kooperationspartner haben sich zum Ziel gesetzt, 
gemeinsam den Lehrgang zum Bierbotschafter (IHK) 
als qualitativ hochwertige Fort und Weiterbildungs
maßnahme zum Themenbereich Bier anzubieten und 
durch entsprechende Vermarktung zu etablieren.

Zielgruppe
Neben Brauereien, Barkeepern, der Gastronomie, dem 
Handel und dem Tourismus auch bierinteressierte 
Individualpersonen.

Teinehmerzahl
Die Mindestteilnehmerzahl liegt bei 15 Personen.  
Es bestehen keine Zulassungsvoraussetzungen.

Termine
Bamberg  07.02.2022, 07.11.2022
Dortmund 
Düsseldorf
Ehingen 
Bremen 

21.03.2022  
26.09.2022       
20.11.2022 
02.05.2022

14.03.2022Koblenz 
Trier 17.01.2022

Kosten
Die Lehrgangsgebühren betragen 1.620 € inkl. 180 €
Zertifikats entgelt. Im Einzelnen sind in den Kursgebüh
ren enthalten: 56 Unterrichts einheiten, alle Bierproben 
und FoodPairingVerkostungen, Brauereiexkursionen, 
Schulungsunterlagen sowie zwei Kaffeepausen pro 
Tag. Fördermöglichkeiten finden Sie unter: www.
gbzkoblenz.de

Anmeldung
Weronika Gula (Seminarorganisation) 
Telefon:  +49 (0)261 3048931 
EMail:  gula@weinschule.com

OnlineAnmeldung unter www.weinschule.com

der Weiterbildung zum Bierbotschafter (IHK)
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Zeit

UE

Geschichte des 
Bieres  
Rohstoffe  
mit Verkostung  
deutscher  
Bierstile 

Geschichte des 
Bieres  
Rohstoffe mit 
Verkostung  
deutscher  
Bierstile
Geschichte des 
Bieres  
Rohstoffe mit 
Verkostung  
deutscher  
Bierstile
Geschichte des 
Bieres  
Rohstoffe mit 
Verkostung  
deutscher  
Bierstile
Brauerei  
Besichtigung:  
Vom Halm  
zum Glas

Gemeinsamer 
Tagesabschluss 

Besprechung 
1. Tag 
Theorie der 
Bierbereitung 

Theorie der  
Bierbereitung 
Sensorik mit  
Verkostung  
belgischer  
Bierstile
Theorie der  
Bierbereitung 
Sensorik mit  
Verkostung  
belgischer  
Bierstile
Theorie der  
Bierbereitung 
Sensorik mit  
Verkostung  
belgischer  
Bierstile
Projektarbeit 
Besprechung 
der Prüfungs
anforderung 

Projektarbeit 
Besprechung  
der Prüfungs
anforderung 

Theorie der  
Kombination 
von Bieren und 
Speisen 

FoodPairing 
Praxis 

FoodPairing 
Praxis 

BierDart  
(nach  
Absprache) 

BierDart  
(nach  
Absprache)

Schankanlagen: 
Theorie  
und Praxis 

Schankanlagen: 
Theorie und 
Praxis 

Gläserkunde 

Englische  
Bierstile 

Seminarabend  
mit Projektarbeit 
und  
Fertigstellung

Themenabend 
(nach  
Absprache) 

Wochen
besprechung  
der einzelnen 
Bereiche 

Offene Fragen  
und Prüfungs
vorbereitung 

Prüfungs
vorbereitung 
Praktische  
und schriftliche  
Zertifikats
prüfung
Prüfungs
vorbereitung 
Praktische  
und schriftliche  
Zertifikats
prüfung
Seminarabend  
mit Projektarbeit 
und  
Fertigstellung

Themenabend 
(nach  
Absprache) 

Projektarbeit: 
Vorstellung und 
Bierverkostung 
der einzelnen 
Teilnehmer 

Projektarbeit: 
Vorstellung und 
Bierverkostung 
der einzelnen 
Teilnehmer 

Übergabe der 
IHKZertifikate 
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6

Total 56 UE

(Aktualisierungen vorbehalten)




