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ZERTIFIKATSPRÜFUNG – JUNGSOMMELIER/E ÖSTERREICH
Praktischer Prüfungsteil (max. 15 Minuten) (Formular mit Punkteempfehlungen)
	Prüfungsdaten
	Getränkeempfehlung (25 Punkte)
	Weinservice (60 Punkte)

	
	Speisen & Wein
max. 25 Punkte
	Persönlichkeit, Präsentation

max. 20 Punkte
	Servicearbeiten - Fachgespräch
max. 40 Punkte

	Name Kandidat/in:
	Aperitif: (2)

Begründung: (2)

Wein 1: (3)
Begründung: (2)

Wein 2: (3)

Begründung: (2)

Wein 3: (3)

Begründung (2)

Digestif: (2)

Begründung (2):

Gesamteindruck der Empfehlung: (2)

(Stimmigkeit)

	Persönliches Erscheinungsbild (5)
Korrekte, saubere Kleidung: (2)
Schmuck, Piercing, Frisur: (2)
Begrüßung: (1)
Persönlichkeit und Präsentation (15)
Ausdrucksweise: (2)
Redegewandtheit: (2)
Gästekontakt: (2)
Sicherheit bei der Präsentation: (2)
Sicherheit beim Weinservice: (2)

Flexibilität und Gesamteindruck: (5)
(zB Reaktion auf Gästewunsch, etc.)

	Mise en place: (5)
Unterteller mit Wein/Weintuch
Thermo- oder Eiskühler

Abfallteller/Servietten, Korkenzieher

Korkteller/Kost- bzw. Reserveglas

Karaffe mit Unterteller/Kerze mit Streichhölzern
Präsentation des Weines: (4)
Jahrgang/Rebsorte bzw. Name des Weines
evtl. Rieden oder besondere Art des Weines

Weintyp/Technische Daten des Weines

Arbeitsablauf: (16)
Handhabung der Flasche (2)
Handhabung des Öffners (2)
Kork präsentieren (1)
Probeschluck (2)
Einfüllmenge (2)
Nachgießen Besteller (3)
Reihenfolge (2)
Sauberkeit am Guéridon (2)
Arbeitstechnik während des Weinservices: (5)

(eine obligatorisch, unabhängig vom gewählten Wein, gezeigte Arbeitstechnik bitte ankreuzen)

( Belüften   ( Dekantieren   ( Avinieren

Fachgespräch (10)
(Fragen können auf Rückseite notiert werden)

	Klasse/Jahrgang:


	
	
	

	Datum:
	
	
	

	Beginn:


	
	
	

	Ende:


	
	
	

	Prüfer/in:
	
	
	

	
	
	Punkte 

Persönlichkeit und Präsentation
	
	Punkte 

Service und Fachgespräch
	

	
	
	Getränkeempfehlung

von 25 Punkten
	
	
	Weinservice
von 60 Punkten


Rückseite: Raum für Notiz der Prüfer/innen, (Erläuterungen entfernen) 
	Prüfungsdaten
	Getränkeempfehlung (25 Punkte)
	Weinservice (60 Punkte)

	
	Speisen & Wein

max. 25 Punkte
	Persönlichkeit, Präsentation

max. 20 Punkte
	Servicearbeiten - Fachgespräch

max. 40 Punkte

	Name Kandidat/in:
	Aperitif: 


Wein 1: 

Wein 2: 

Wein 3: 

Digestif: 

Gesamteindruck der Empfehlung
	Persönliches Erscheinungsbild (5)
Präsentation (15)
Ausdrucksweise: 
Redegewandtheit: 
Gästekontakt: 
Sicherheit bei der Präsentation: 
Sicherheit beim Weinservice: 
Flexibilität und Gesamteindruck:


	Mise en place: 
Präsentation des Weines:

Arbeitsablauf: 
Arbeitstechnik:
( Belüften   ( Dekantieren   ( Avinieren


Fachgespräch  
( Raum für Notizen)


	Klasse/Jahrgang:


	
	
	

	Datum:
	
	
	

	Beginn:


	
	
	

	Ende:


	
	
	

	Prüfer/in:
	
	
	


Aperitif bzw. Digestif kann auch eine Weinempfehlung sein.





Gesamteindruck der Empfehlung: ist die Auswahl  „stimmig“? zu den Speisen passend? Ansprechend? etc.





Beurteilt die Handhabung beim Weinservice, wie routiniert, kompetent wirkt er/sie. 





Wie reagiert Kandidat/in auf zB. Gästewunsch, alternative Weinempfehlung, Nachfragen,  etc. kann weitergearbeitet werden?





Zielt auf den technisch korrekten Ablauf des Weinservices ab.





Eine Technik soll ins Weinservice eingebaut  werden. Avinieren von 1 - 2 Gläsern ausreichend.





Das Fachgespräch sollte sich aus dem Gästegespräch bzw. im Zuge des gezeigten Weinservices ergeben. 








