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Einleitung zum Studienfiihrer

Der Wine & Spirit Education Trust und die Weinakademie Osterreich
begrifien Sie und winschen Thnen viel Erfolg fiir Thr Diploma-
Studium.

Wir hoffen, dass Sie am Diploma in Wines and Spirits Spall haben
werden. Es erfordert aber auch einiges an Arbeit. Dieser Fihrer ist als
Anleitung furs Studium gedacht und soll Thnen die Arbeit etleichtern.
Das Diploma in Wines and Spirits ist eine akademische Herausforderung,
die eine Berufsausbildung vermittelt und auf verantwortungsvolle
Aufgaben innerhalb der Wein- und Spirituosenbranche vorbereitet. Wir
legen grofiten Wert auf eine umfassende Ausbildung, Im Diploma wird
nicht nur Produktwissen auf einem sehr hohen Niveau vermittelt, sondern
beispielsweise auch die Fihigkeit zur Recherche und zum Verfassen von
Texten, was Thnen wihrend der gesamten Ausbildung von Nutzen sein
wird.

Beim Diploma in Wines and Spirits kommen unterschiedlichste
Beurteilungsmethoden zum Einsatz. Jede Einheit, Unit genannt, hat
ihr eigenes Bewertungsmuster. Diese werden im Abschnitt
,Priufungsvorschriften® in den Spezifikationen vorgestellt. Bevor Sie
beginnen, ist es hilfreich, die ,,Spezifikationen® fiir das Diploma genau
zu lesen. Dort wird angefiihrt, was Sie wissen missen und was zu tun ist,
um erfolgreich abzuschlieBen. Der Schliissel zum Erfolg beim Diploma
liegt weniger in der Menge, die Thnen vermittelt werden kann, sondern
vielmehr darin, wie viel Sie selbst bereit sind, zu lernen. Wit erwarten
von lThnen eine professionelle Einstellung und Verantwortungs-
bewusstsein. Ob Sie erfolgreich sind, liegt weitgehend bei Ihnen, im
Speziellen bei Threr Fihigkeit zu planen und sich auf die Prifungen sowie
Seminararbeiten vorzubereiten. Dieser Studienfiuhrer erklirt die
Richtlinien fir jedes der Bewertungsschemata und hilft IThnen, sich auf
das vorzubereiten, was Sie erwartet.

Noch einmal alles Gute und viel Erfolg fir Thre Studien, die vielleicht
herausfordernd sein mdgen, aber in jedem Fall lohnend!
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Vorbereitung

Vorwissen

Das Diploma baut in allen seinen Elementen auf ein fundiertes Vorwissen
aus dem ,,Advanced Certificate“-Kurs auf bzw. auf dquivalenten Kursen
wie dem Aufbauseminar 2 - Wines and Spirits International der
Weinakademie Osterreich. Als Vorbereitung hat es sich bewihrt, die
Kursunterlagen des Advanced Certificate oder des Aufbauseminars 2 -
Wines and Spirits International noch einmal zu lesen, um das Wissen
aufzufrischen. Diese Art der Vorbereitung zeigt Thnen auch die Wissens-
licken auf und ist ein Hinweis darauf, in welchen Bereichen Sie sich
gezielter vorbereiten sollten. Dies hilft wiederum das meiste aus den
Seminaren herauszuholen, da sich der Vortragende dank Ihres bereits
vorhandenen Basiswissens auf das Programm des Diploma konzentrieren
kann, anstatt altes Wissen aufzufrischen.

Spezifikationen

Lesen Sie sich die ,,Spezifikationen® bitte genau durch. Jede Bewertung
erfolgt ausschlieB3lich auf Basis des Lehrstoffes (sie missen beweisen,
dass sie thn beherrschen) und des Lehrprogrammes (der Kontext des
Lehrstoffes), die in den Spezifikationen dargelegt sind.

Wenn Sie die Spezifikationen lesen, werden Sie zwischen dem, was Sie
wissen missen, und dem, was ganz gut ist zu wissen, zu unterscheiden
wissen. Zum Beispiel ist es nicht notwendig, jede einzelne Appellation
in einer speziellen Region zu kennen, sondern nur jene, die in den
Spezifikationen angefiihrt sind.
In den Spezifikationen sind weiters angefiihrt:

. die Struktur des Diploma

d Ziele und Absichten der Qualifikation

. Prifungsrichtlinien

. Bewertungsschema der Units
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Anleitung zu den Units

WIE VERWENDET MAN DIE ARBEITSUNTERLAGEN ZUM
DIPLOMA

Programmaufbau

Die Diploma-Spezifikationen enthalten das Programm fur jede Unit. Die
Arbeitsunterlagen sind in ,,Units* und ,,Elemente® untergliedert. Es wird
empfohlen, die Arbeitsunterlagen gemeinsam mit der notwendigen
Literatur und dem Programm durchzuarbeiten. Die Priifungen sowie die
Beurteilung der Seminararbeit bauen auf diesem Programm auf.

Das Diploma

Das Diploma-Programm ist eine Kombination aus Selbststudium und
Seminaren. Fir das Selbststudium haben wir einen direkten Bezug
geschaffen. Die Unterlagen zum Diploma sind sowohl

o Studienfiihrer
o als auch Informationsquelle.
Arbeitsunterlagen

Diese Hinweise helfen IThnen, Informationen aus Ihrer wichtigsten Quelle
zu sammeln und zu interpretieren. Das geschieht durch:

. Fragestellungen, die Thnen helfen, die wichtigsten Gebiete
abzudecken.
. Ubungsbeispiele, die es Thnen mdglich machen

Informationen zu analysieren und sie in einem
geschiftlichen Umfeld anzuwenden.

. Jedes Thema schlieBt mit Fragen zur Selbstbewertung ab,
die auch gleichzeitig beantwortet werden. Das hilft bei der
Uberpriifung des Lernfortschritts.

Information

In manchen Fillen sind Informationen nicht aus anderer Quelle zu
erhalten oder sie sind veraltet. In diesem Fall gelten die Unterlagen als
Quelle.
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Das Oxford Weinlexikon

Es gibt viele wertvolle Informationsquellen iiber Wein und Spirituosen.
Wir empfehlen Thnen, diese weitestgehend zu nttzen. Aber um die
Kontinuitit durch das gesamte Programm zu gewihrleisten, haben
wir das ,,Oxford Weinlexikon® von Jancis Robinson (Neue Deutsche
Ausgabe) als Grundliteratur fiir das Diploma ausgewihlt. Fir die grof3e
Mehrzahl der im Diploma behandelten Themen enthilt dieses Werk alle
notwendigen Informationen, um die Ausbildung abzuschlieBen. Die
wenigen Themen, die in dem Buch nicht behandelt werden - wie z.B.
Whisky - oder bei denen es Neuerungen gibt, werden die Kursunterlagen
selbst die notigen Informationen beistellen.

Die Eintrige enthalten viele Querverweise zu verwandten Themen,
wobel es wichtig ist diesen nachzugehen, um das behandelte Thema
abzurunden (obwohl es natiirlich schwierig ist, sich nicht von so
manchem faszinierenden Detail ablenken zu lassen!).

Literaturempfehlungen

Zusitzlich zu den vorhin erwahnten Unterlagen empfehlen wir weiter-
fihrende Literatur oder manchmal auch andere Informationsquellen.
Meistens sind dies Biicher, die von Experten aus diesen Bereichen verfasst
wurden, manchmal verweisen wir Sie aber auch auf Websites im Internet.
Sie missen sich nicht alle diese Buicher kaufen und durcharbeiten. Sie
sind dazu da, Thnen weitere Details zu vermitteln, falls Sie dies wlnschen;
sollte dies nicht der Fall sein, wird das Thre Chancen das Diploma zu
bestehen, nicht beeintrichtigen.
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Tipps zum Studium

Planung

Obwohl in den Unterlagen jede Menge Anleitungen fiir Thr Studium
enthalten sind, empfehlen wir, sich etwas Zeit zu nehmen, um Ihren
personlichen Studienplan zu erstellen und sich zu tberlegen, welche
anderen Moglichkeiten zu Threr Verfiigung stehen, um Sie beim Studium
zu unterstutzen.

Durcharbeiten der Arbeitsunterlagen

Die Arbeitsunterlagen bilden die Grundlage fiir Thr Studium, sie sollten
gemeinsam mit der empfohlenen Literatur durchgearbeitet werden. In
den meisten Fillen haben wir nicht gentigend Platz fir die Antworten zu
den Fragestellungen gelassen, also sollten Sie auch immer gentigend Papier
dabei liegen haben. Dennoch gibt es fir Kommentare und Anmerkungen
genigend Platz an den Rindern. Sie konnen die Ringmappe natiirlich
auch fiir eigenes Material und eigene Notizen verwenden.

Ubungsbeispiele

Das sind wichtige Anzeiger betreffend der Schliisselthemen und Fakten,
die Sie im Zuge Ihres Studiums behandeln sollten. Wir empfehlen Thnen
nichts davon auszulassen. Es ist nicht notwendig, immer volle Antworten
niederzuschreiben, aber Sie sollten umfassende Notizen machen.

Ziele

Lesen Sie sich die Lernziele vor jedem Kapitel durch und zwar bevor Sie
beginnen und auch danach. Sie zeigen Thnen, wo Sie stehen und
ermOglichen es Thnen zu tiberprifen, was Sie schon erreicht haben.

Fragen zum Selbst-Check

Sie befinden sich am Ende jedes Hauptkapitels. Selbst auf die Gefahr
hin, dass wir uns wiederholen: Lassen Sie nichts davon aus, da sie sehr
nutzlich sind, um Ihr Wissen zu tberprifen. Sollten Sie mit irgendeiner
Frage Probleme haben, arbeiten Sie die betreffenden Stellen in den

Unterlagen noch einmal durch, um Threm Gedichtnis auf die Spriinge zu
helfen.
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Anwendung im Geschiftsleben

Einige der Ubungsbeispiele beziehen sich auf die Recherche von
Informationen oder auf die Anwendung in Threm Geschiftsbereich. Sollten
Sie nicht im Wein- und Spirituosenhandel arbeiten, so versuchen Sie
Kontakt mit jemandem zu kniipfen, der in diesem Bereich arbeitet und
versuchen Sie so, an diese Informationen zu kommen.

Seminare

Bei den Seminaren kann Thnen der Vortragende sich ergebende Fragen
beantworten. Wenn Sie sich also die Unterlagen und die betreffenden
Abschnitte im ,,Oxford Weinlexikon vor dem Seminar durchlesen, haben
Sie eine gute Ausgangsbasis bzw. Sie wissen dann, was Sie noch erfragen
mochten.

Andere Informationsquellen

Wichtig ist es, so viele Quellen wie nur méglich anzuzapfen. Das
konnten beispielsweise folgende sein:

. Arbeitskollegen, die sich auf ein bestimmtes Gebiet
spezialisiert haben

. Besuche in Weinbaubetrieben, Weingirten, Museen oder
Ausstellungen

. Verkostungen innerhalb und aulerhalb des Kurses

. informelle Verkostungstrainings, die mit Studienkollegen
organisiert werden

. Fachmagazine und Zeitungen

° Websites

. Fragen stellen - etwas nicht zu wissen, ist keine Schande,

also fragen Sie einfach!

Weitere Studientipps

Um alles, das bisher angefithrt wurde, tatsichlich in einem Tagesablauf
unterzubringen, braucht man einen Zeitplan. Oft wird gefragt, wie viel
Zeit fur das Studium aufgewendet werden muss. Das ist schwer zu sagen,
aber als Richtzeit gilt: Fur das private Erarbeiten jeder Unit sollten Sie
mindestens die vierfache Zeit der Seminare aufbringen. Teilen Sie sich
den Lernstoff in kleinere Einheiten, die gut zu bewaltigen sind, besonders
wenn Sie schon lange nichts mehr im klassischen Sinne ,,gelernt® haben.
Bitten Sie um Hilfe, wenn Sie das Gefuhl haben nicht meht weiter zu
kommen. Kiampfen Sie sich nicht alleine durch.

10
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Wiederholung

Informationen und Wissen, das sich angesammelt hat, sollte auch von
Zeit zu Zeit geordnet und wiederholt werden, um noch bestehende
Wissensliicken zu entdecken und aufzufiillen.

Hier einige Tipps, die Ihnen dabei helfen kénnen:

Es ist nie zu frih, um mit der Wiederholung zu beginnen.
Heben Sie sich nicht alles bis zum Ende des Kurses auf.

Falls es Thnen hilft, machen Sie sich einen genauen Plan, was
Sie wann wiederholen mochten. Versuchen Sie, etwa 30 bis
40 Minuten intensiv und ohne Pause - nicht einmal fiir eine
Tasse Kaffee - zu wiederholen.

Sorgen Sie fur Abwechslung. Wiederholen Sie nicht
stundenlang ein und dieselbe Sache.

Viele Studenten haben eine ganz personliche
Wiederholungstechnik, die sich bereits bewahrt hat.

Das konnte beispielsweise so aussehen:

Stichwérter oder Uberschriften notieren kann helfen, sich
auch an den Rest zu erinnern.

Entwickeln Sie Mnemoniks - Reime, Eselsbrucken,
Akronyme oder Geschichten, in denen Begriffe verwendet
werden, um sich an eine Liste von Namen oder
Uberschriften zu groBeren Informationsblécken zu erinnern.

Griinden sie Lerngruppen mit Studienkollegen, um vielleicht
auch auf spielerische Art in Form eines Quizes gegenseitig
Fakten abzurufen (vielleicht in Verbindung mit Weinen aus
der jeweiligen Region, die gerade behandelt wird).

Bespielen Sie Tontriger, z.B. CDs, mit Stichwortern, die Sie
im Auto oder zu Hause abspielen.

Vergessen Sie nicht, dass eine Wiederholung kein passives
Lesen ist. Werden Sie aktiv und beantworten Sie Fragen
schriftlich oder zeichnen Sie Skizzen.

11
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Diploma-Priiffungen

Im Rahmen der Diploma-Priifungen werden die unterschiedlichsten Be-
wertungsmethoden eingesetzt, um die gesamte Bandbreite des
Lernergebnisses und des Programmes abtesten zu kénnen. Die Beurteilung
bezieht sich sowohl auf Thr Wissen und Verstindnis der Materie als auch
auf die praktische Seite Threr Kenntnisse. Ziel der Ausbildung ist es, Sie
auf ein Weiterkommen in der Weinbranche oder auf weiterfiihrende
Weinstudien vorzubereiten.

Folgende Beurteilungsmethoden werden angewendet:

. Seminararbeit
. Multiple-Choice Prifung

o schriftliche Theorieprifungen

. praktische Verkostungsprifungen
. Diploma-Arbeit

Unit 1
Der globale Markt fiir
alkoholische Getranke

Unit 2
Weinproduktion

Unit 3
Weine der Welt

Unit 4
Spiritnosen der Welt

Unit 5

Schannnweine der Welt

Unit 6
Aufgespritete Weine der Welt

Unit 7
Diploma-Arbeit

schriftliche theoretische Prifung
und
eine Seminararbeit

Multiple-Choice Test bestehend aus 100
Fragen

schriftliche Verkostungspriifung
von insgesamt 12 Weinen
schriftliche theoretische Prifung
bestehend aus 5 Fragen

schriftliche Verkostungspriifung
von 3 Spirituosen und eine Theoriefrage

schriftliche Verkostungspriifung
von 3 Schaumweinen und eine Theorie-
frage

schriftlich Verkostungsprifung
von 3 Aufgespriteten Weinen und eine
Theoriefrage

Diploma-Arbeit inklusive einer 2-seitigen
Zusammenfassung
miundliche Prisentation (Kolloquium)

12
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Unit 1 - Der globale Markt fiir alkoholische
Getranke

Die Beurteilung der Unit 1 erfolgt tber eine schriftliche theoretische
Priiffung sowie einer Seminararbeit. Beide Teile sind gleich gewichtet.
Sie miussen jeden dieser Teile positiv bestehen, um die Unit 1
abzuschlieBen.

a) schriftliche theoretische Priifung

Dem Kandidaten steht jeweils 20 Werktage vor dem jeweiligen Prifungs-
termin das generelle Thema inklusive einer Anleitung auf der Website der
Weinakademie Osterreich www.weinakademie.at zum Download zur
Verfigung. Das Thema ist anhand dieser Anleitung detailliert zu
recherchieren. Im Rahmen der Priifung wird aus diesem Themenbereich
eine Prifungsfrage formuliert, welche in mehrere Teilbereiche aufgeteilt
ist. Diese Frage wird den Kandidaten vorab nicht bekannt gegeben.

Die Beantwortung dieser Frage im Rahmen der schriftlichen Prifung hat
AUSSCHLIESSLICH im Essay Format (Aufsatzformat) zu erfolgen und
muss sich explizit auf die im Rahmen der Prifung zu behandelnden
Teilbereiche der Prufungsfrage beziehen. Es wird erwartet, dass Sie Thre
Antwort dementsprechend strukturieren und mit klar abgegrenzten
Abschnitten versehen. Ein Essay Format (Aufsatzformat) ist wie bereits
erwihnt verpflichtend — dies bedeutet:

Einleitung

Hauptteil mit klaren Unterteilungen/Absitzen, die sich auf die
cinzelnen Teile der Prufungsfrage bezichen

kurze Schlussfolgerung

Bitte beachten Sie, dass bei der Nichtbefolgung des Aufsatzformats (z.B.
Aufzihlen von Fakten in nummerierten Absitzen) eine positive Benotung
nicht moglich sein wird. Bitte beachten Sie weiters, dass Thr Essay ALLE
Teilbereiche der Prufungsfrage abdecken muss.

Der Umfang Threr Antwort sollte 1.500 — 2.000 Worter betragen
(entspricht rund 4 A4-Seiten mit durchschnittlicher Handschriftgroe).
Fir die Prifung dirfen KEINE Referenzen oder sonstige Unterlagen
verwendet werden. Die Prifungsdauer betrigt 75 Minuten.

13
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Der Beginn

Sobald das Thema auf der Homepage veréffentlicht ist, konnen Sie mit
der Recherche beginnen. Die Themen kénnen sich z.B. auf einen Zweig
der Weinwirtschaft beziehen, der sich in der Krise befindet oder wo
interessante Fragen gestellt werden konnen; es kann sich um
herausfordernde Probleme handeln z.B. wie die Uberproduktion in der
EU gelost werden kann; aber auch Themen z.B. wie das Marketing fur
ein Produkt gestaltet werden kann, sind méglich.

Vorbereitung

Bevor Sie mit der Beschaffung von Daten und Literatur beginnen,
versuchen Sie einige Hauptpunkte zu generieren, die wichtig sind fiir das
Verstehen des zu behandelnden Themas wie z.B.:

. Was sind Probleme, die mit dem jeweiligen Thema in
Verbindung gebracht werden kénnen?

i Was sind mégliche Losungsansitze? (Versuchen Sie Beispiele
zu finden, die bereits vorgeschlagen oder noch besser bereits
erprobt wurden.)

. Welche der folgenden Losungsmoglichkeiten in Bezug auf
den jeweiligen Sachverhalt sind Threr Meinung nach am
effizientesten oder am vielversprechendsten?

. Warum glauben Sie, dass dies die besten Losungs-
moglichkeiten sind?

Sobald Sie dies ermittelt haben, kénnen Sie mit der eigentlichen
Recherche beginnen mit dem Ziel nutzliche Beispiele, Statistiken,
relevante Stellungnahmen zu finden, die hilfreich sein kénnen, um
dargestellte Meinungen zu untermauern. Sie werden sehen, dass sich im
Zuge der Recherche Thre Ansichten/Anschauungen dndern konnen. Sie
sollten differenzierter, besser untermauert und aufschlussreicher werden.

Es ist moglich, dass die Anleitungen zum Thema Sie in bestimmte
Problemkreise lenken oder Ihnen den Kontext der Prufungsfrage bewusst
machen. Wichtig ist jedoch in jedem Fall, dass Sie nach ersten Recherchen
zum jeweiligen Thema wieder auf die Anleitung zurtickgreifen. Sie
werden vielleicht Bereiche finden, die Ihnen zuvor unklar erschienen und
die Thnen nun Aufschliisse iber mégliche Ansitze fir die Prifungstrage
geben.

14
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Die Prifung

Seien Sie sich bewusst, dass die ledigliche Wiedergabe von Fakten
NICHT ausreichend sein wird diese Prifung zu bestehen. Auch wenn Sie
samtliche Statistiken und Informationen, die Sie recherchiert haben,
perfekt auflisten kénnen, wird es fiir eine positive Benotung nicht
ausreichen, wenn Sie nicht auch das ,,Warum?” iiberzeugend beantworten
konnen.

Zusammenfassung

Diese Prifung ermoglicht IThnen neben der Wiedergabe von faktischem
Wissen auch dartiber hinauszugehen. Wichtige Fragen in diesem
Zusammenhang sind: ,,Wie sicht die Lage/Problemstellung aus?”, ,,Was
sollte untersucht werden?”, Wie konnte die Lage/Problemstellung

u 27 i ie aussehen?” un as konnen wir dafu
aussehen?”, | Wie sollte sie a hen?” und ,,Was k ir daftr

> Y
dagegen tunr”. Diese Fragen sind viel interessanter und herausfordernder
als die bloBe Wiedergabe von Fakten. Diese Fragen sollen Sie inspirieren
die verschiedenen Moglichkeiten zu untersuchen und zufriedenstellende

Lésungen zu finden.

Um ideal auf die Priifung vorbereitet zu sein, lesen Sie sich in Bezug auf
die Strukturierung eines Essays (Aufsatzes) die Informationen tber die
Seminararbeit bzw. Essay-Fragen im Rahmen der Unit 3 Prifung durch.
Diese Abhandlungen enthalten wertvolle Informationen hinsichtlich des
Verfassens eines Aufsatzes. Das einfache Zusammentragen von Fakten,
Statistiken, Informationen und Meinungen zu dem jeweiligen Thema ist
wichtig, wird als Vorbereitung auf die Priifung jedoch nicht genug sein!
Es ist immens wichtig sich mit diesem Prifungsformat intensiv zu
beschiftigen und dieses zu trainieren.

b) Seminararbeit

Im Rahmen Threr Ausbildung muss eine Seminararbeit verfasst werden.
Die Arbeit wird entweder in Form eines Berichts oder eines Essays
abgefasst, der 2.500 bis 3.000 Worter haben muss. Die Themen fir die
Seminararbeit sind der Website der Weinakademie Osterreich
www.weinakademie.at zu entnehmen. Zu Beginn jedes akademischen
Jahres werden sie veroffentlicht und gelten fur das jeweilige akademische
Jahr. Das akademische Jahr beginnt am 1. August und endet am 31. Juli
des folgenden Jahres.

In jedem akademischen Jahr stehen 2 Seminararbeitsthemen zur
Verfiigung, aus denen ausgewihlt werden kann.

15
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ACHTUNG: Jedes Seminararbeitsthema gilt fir einen speziell
festgelegten Abgabetermin. Als Abgabetermin steht ein Termin im
November oder April in jedem akademischen Jahr zur Verfiigung, Es gibt
also fiir jeden Abgabetermin nur ein Thema.

Die Seminararbeit muss in Deutsch verfasst werden. Kandidaten, die die
Arbeit in englischer Sprache schreiben wollen, mussen vorher bei der
Weinakademie Osterreich hierfiir ansuchen.

Beispiel fiir ein Seminararbeitsthema

ANLEITUNG FUR KANDIDATEN ZUM VERFASSEN DER
SEMINARARBEIT

Seminararbeitstitel: Ist die Glanzzeit fiir Cabernet Sauvignon und
Chardonnay vorbei?

INHALT, EMPFOHLENE VORGANGSWEISE UND
ABSCHNITTE DER SEMINARARBEIT:

1. Kontext

Basierend auf dem, was derzeit in den weinproduzierenden Lindern der
Welt vor sich geht, soll der Kandidat eine Seminararbeit dariiber verfassen,
ob die Glanzzeit des Cabernet Sauvignon und Chardonnay vorbet ist oder
nicht. Die Seminararbeit soll durch Statistikdaten in Bezug auf die der-
zeitigen Entwicklungen unterstiitzt werden. Weiters sollen die Aus-
wirkungen der Nachfrage der Konsumenten auf diese Situation analysiert
sowie die unterschiedlichen Reaktionen des Weinhandels und der Wein-
wirtschaft auf diese Situation betrachtet werden.

2. Planung und etforderliche Abschnitte

a) Prisentation und Struktur:
Die Seminararbeit soll mit der korrekten Wortanzahl versehen
werden sowie ein Literaturverzeichnis mit allen Quellen, auf die
Sie sich im Rahmen Ihrer Seminararbeit beziehen, enthalten.

b) Einleitung:
Diskutieren Sie die Fragestellung im Titel und geben Sie Thre
personlichen Ansichten wieder.

¢) Darstellung der Produktion:
Dieser Abschnitt soll eine Analyse dariiber enthalten, wo diese
Rebsorten ausgepflanzt werden. Weiters sollen Trends im Weinbau
und in der Weinbereitung diskutiert werden.
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d) Konsumnachfrage:
Betrachten Sie, welche Auswirkungen die Konsumnachfrage auf diese
Rebsorten hat. In diesem Zusammenhang soll auch dartiber diskutiert
werden, ob die Konsumenten ,,miide” in Bezug auf diese Rebsorten
geworden sind und deshalb mehr Abwechslung und eine gréBere
Auswahl an anderen Rebsorten verlangen.

e) Reaktion des Weinhandels:
Zeigen Sie weiters die Initiativen des Weinhandels - in all ihren
Erscheinungen — auf, um die Konsumnachfrage zu befriedigen oder
die Popularitit dieser Rebsorten anzukurbeln. Dieser Abschnitt soll
Analysen in Bezug auf die Produktion (Weinbau und Weinbereitung),
Distribution, Verkauf und Marketing enthalten.

f) Schlussfolgerung und personlicher Kommentar:
Fassen Sie all Thre Ideen zusammen und zeigen Sie zusitzliche
Faktoren und MaBnahmen auf, die Einfluss auf das zu behandelnde
Thema haben.

BEURTEILUNG

Struktur:

Die Seminararbeit soll eine Linge zwischen 2.500 und 3.000 Woérter
aufweisen. Nicht zur Wortanzahl mitgezihlt werden Anhinge, Tabellen
oder Diagramme. Weiters muss auf der Seminararbeit die exakte
Wortanzahl angegeben und ein Literaturverzeichnis mit allen Quellen,

auf die Sie in Threr Arbeit verweisen, beigefiigt werden. Die Anhinge sind
fir zusitzliche Karten, Diagramme, Tabellen etc. gedacht.

Die Verteilung der Punkte sieht folgendermallen aus:

Abschnitt a) — setzt sich zusammen aus Struktur und Stil
(Zusammenhang, Flair, Schreibfluss, Aufzeigen von Beispielen), einem
Literaturverzeichnis, das eine Vielfalt von Informationsquellen, die
ordnungsgemill verwendet und zitiert werden, zeigt, sowie die
Priasentation (Rechtschreibung, Grammatik, Lesbarkeit) - 20 %
Abschnitt b) — Einleitung 5 %

Abschnitt ¢) — Darstellung der Produktion 45 %

Abschnitt d) — Konsumnachfrage 10 %

Abschnitt e) — Reaktion des Weinhandels 15 %

Abschnitt f) — Schlussfolgerung und persénlicher Kommentar 5 %
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Der Priifer wird bei der Beurteilung folgende Punkte beachten:

* Begrundung aller Aussagen, die gemacht wurden, um das Ergebnis der
Seminararbeit und Analyse zu untermauern.

* Klare Demonstration von sorgfiltic durchdachtem Studium der
Kursunterlagen sowie von zusatzlichen relevanten Untersuchungen
und Publikationen.

* Gute Prisentation und klare Gedanken. Hierzu gehéren auch ein
dementsprechendes Layout, Inhaltsverzeichnis und Quellenver-
zeichnis.

* Demonstration von eigenstindigem Denken sowie die Fihigkeit
Daten zu analysieren und zu hinterfragen.

Handschriftlich oder mittels Computer

Die Seminararbeit kann entweder per Hand oder per Computer verfasst
werden. Eine computergenerierte Arbeit hat einige Vorteile: Sie ist leichter
zu lesen und hat eine professionelle Anmutung, Sie werden jedoch keine
Punkte verlieren, sollte die Seminararbeit handschriftlich abgefasst werden,
vorausgesetzt, Ihre Handschrift ist leserlich und die Arbeit ist strukturiert.
Eine Seminararbeit, in der herumgestrichen wird, oder noch schlimmer,
auf der sich Pizzareste vom Abendmahl befinden, sollte einem noch so
wohlgesinnten Prifer nicht zugemutet werden. Eine schlecht prisentierte
Arbeit kénnte sich negativ auf die Gesamtnote auswirken.

Computergenerierte Texte haben eindeutige Vorteile. Zuallererst kénnen
Fehler sehr leicht ausgebessert werden, ohne die gesamte Arbeit oder das
Kapitel neu schreiben zu mussen; aulerdem kann der Seminararbeit durch
das Verwenden von Formatierungsprogrammen ein professionelles Layout
verpasst werden.

Es gibt aber auch Nachteile, tiber die man sich im Klaren sein sollte.
Computer kénnen abstiirzen und Drucker ausfallen. Beides wird jedoch
nicht als Entschuldigungsgrund fiir eine verspatete Abgabe akzeptiert.
Wenn also ein Computer im Einsatz ist, planen Sie technische
Schwierigkeiten mit ein. Es werden nur ausgedruckte Arbeiten akzeptiert,
d.h. es ist empfehlenswert auch fiir sich selbst einen Ausdruck zu machen.
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Priasentation der Seminararbeit

Die Seminararbeit muss in Deutsch/Englisch abgefasst werden.

Der Haupttext sollte in einer einzigen Schriftart in 12 Punkt Grof3e
geschrieben werden, z.B. Times New Roman. Fiir Diagramme und/oder
Tabellen wahlen Sie eine andere Schrift wie z.B. Arial in einer etwas
kleineren SchriftgréBe. Hervorhebungen oder Uberschriften sollten im
Fettmode gesetzt werden.

Achten Sie auf korrektes Zitieren. Zitate von anderen Autoren miissen
unter Anfithrungszeichen stehen, direkt gefolgt von einem Hinweis auf
die Quelle. Die einzelnen Zitate sollten etwa einer Absatzlinge
entsprechen und 5 % der gesamten Seminararbeit nicht tbersteigen.

Farbausdrucke kénnen fiir Tabellen oder Screen Shots und dergleichen
verwendet werden. Klarheit ist wichtiger als aufwindige Grafiken. Clip
Art sollte, wenn Uberhaupt, nur bei Diagrammen und Tabellen eingesetzt
werden. Sie sind auch fiir die Rechtschreibung in der fertigen Arbeit
verantwortlich. Deshalb sollten Sie nach der Fertigstellung das
Korrekturprogramm durchlaufen lassen, um typographische Fehler und
Rechtschreibfehler zu eliminieren. Es empfiehlt sich, die Arbeit auch
Korrektur zu lesen. Entweder Sie machen es selbst oder lassen das Werk
von jemand anderem lesen, da das Rechtschreibprogramm erfahrungs-
gemil} nicht alle Fehler entdeckt.

Thre Arbeit sollte die richtige Linge haben. Arbeiten mit weniger als 2.500
Worter werden negativ bewertet. Arbeiten, die mehr als 3.000 Worter
haben, werden nur bis zum 3.000. Wort korrigiert. Alles was dariber
hinaus geht, wird nicht mehr zur Beurteilung herangezogen.

Nicht zur Wortanzahl mitgezahlt werden:

o Inhaltsangabe/Index
° Bibliographie
° Texte in Diagrammen oder unter Fotos

Die Zahl der Worter muss angegeben werden.

Informationen fir die Prifer

Der Seminararbeit muss ein vollstindig ausgefilltes
Serminararbeitsdeckblatt (Assignment Report Form, AFP) beigefugt

werden:
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WSET"

Awards

DIPLOMA ASSIGNMENT REPORT FORM

Kandidatennumm er APPROVED PROGRAMME Weinakademie Osterreich
PROVIDER (APP)

Seminararbeitstitel O November O April
(bitte ankreuzen und Jahr ergéanzen)
Wiederholer Ja f Mein Wortanzahl

(bitte ankreuzen)

Titel der
Seminararbeit

Einreichdatum

Mit meiner Unterschrift bestitige ich, dass die beiliegende Arbeit ginzlich von mir stammt, mit Aushahme von jenen Abschnitten, bei
denen alle Guellen klar und deutlich angegeben und zitiert wurden. Ich akzeptiere, dass der WSET eine festgelegte Vorgehensweise in
Bezug auf Plagiate hat, welche im Studienfilhrer nachgelesen werden kénnen. Im Falle, dass die von mir eingereichte Seminararbeit, nicht
als gdndich von mir stammend befunden wird, akzeptiere ich, dass diese Regelungen in Kraft treten.

UNTERSCHRIFT:

FEEDBACK DES PRUFERS

Bewertung (keine
individuellen Punkte)

Starken

Verbesserungs
miglichkeiten
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Struktur der Arbeit

Die einfachste Struktur ist ein Aufbau nach Einleitung - Hauptteil -
Schluss.

Einleitung:
° Stellt das Thema in einen grofleren Zusammenhang
° Klarstellung der Frage
° Definition des Schlisselproblems
N Konzept der Vorgangsweise, die Sie gewahlt haben

Mittelteil - Hauptteil:

i Klare Darstellung der Kernthemen

N Die Punkte, die Sie anfiihren, werden systematisch durch
Zahlen, Beweise, Beispiele oder Argumente unterlegt

. Bezug auf Quellen oder Zitate aus anderen Werken
werden richtig angefiihrt

i Diagramme und Tabellen werden richtig benannt

Schluss:

i Schlussfolgerung

i Die Hauptpunkte werden zusammengefasst

i Stellt den Bezug zur urspringlichen Frage her

° Eigene Schlussfolgerungen werden dargelegt

Diese drei Teile entsprechen im Grof3en und Ganzen der Maxime der
Kommunikation, die in Kurzform lautet: erzihlen, erzihlen, erzihlen....

In der Einleitung erzihlen Sie dem Priifer, was Sie ihm erzihlen werden.
Im Hauptteil erzihlen Sie ihm die Details.

In den Schlussfolgerungen erzahlen Sie ihm, was Sie thm berichtet haben
- in anderen Worten: Sie fassen zusammen.

In einem Bericht wird eine Fallstudie oder eine Diskussion prisentiert,
die etwas komplexer sein kann als ein geradliniger Essay. Dazu einige
Beispiele, wie diese Texte aufgebaut werden kénnen.
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Einleitung
Die Situation wird dargelegt.

Hauptteil
Die Problemstellung wird beschrieben, verschiedene Losungsmoglich-
keiten aufgezeigt und durchgespielt.

Schlussfolgerungen
Kann auch eine Empfehlung der Lésung sein, die Sie fiir die beste halten.

Verfassen eines Berichts oder eines Essays

Unter diesem Punkt werden unsere generellen Anforderungen an Berichte
und Aufsitze dargelegt. In der Seminararbeit kann durchaus auch von
einem Aufsatz die Rede sein - tatsichlich handelt es sich aber um einen
Bericht.

Unabhingig vom Format sollte jedoch klar sein, dass gewisse schreiberische
Grundanforderungen wiahrend des gesamten Diploma und auch spiter,
wichtig sind. Effiziente Kommunikation ist der Kern jeder guten
Managementstrategie. Es ist deshalb durchaus angebracht, sich Zeit zu
nehmen, um die Aufgabe zu tberdenken und zu tberlegen, wie man sie
am besten angeht. Dazu gehort auch, dass einem klar ist, was das Ziel
eines Berichtes oder Aufsatzes sein soll, und welches die besten Wege
dahin sind. Es wird dazu beitragen, dass Sie das Beste aus Ihrer Arbeit
herausholen und eine gute Beurteilung erhalten.

Der Zugang, der hier dargelegt wird, soll Ihnen auch bei der theoretischen
Priifung in Form der Fallstudie und der Unit 3 Theoriepriifung helfen.

Die Frage verstehen

Lesen Sie sich die Frage zuerst ganz genau durch. Was genau mochte
man, dass Sie machen? Einen grof3en Uberblick oder eine Diskussion iiber
ein sehr eingeschrinktes Thema?

Was soll mit der Frage gezeigt werden? Wo sind die Grenzen des Themas?
Miissen Sie mehr als einen Aspekt behandeln?

Wenn Sie sich mit der Fragestellung auseinandersetzen, ist es oft hilfreich,

die Schlisselworter in der Frage zu unterstreichen und zwar jene, die den
Bericht oder Essay prizisieren.
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Beispiele:

Analysieren: detaillierte Betrachtung/Behandlung der Struktur oder
einzelner Abschnitte

Vergleichen: Nach Ahnlichkeiten und Unterschieden suchen und
Schlisse ziehen, was vorzuziehen ist.

Gegeniiberstellen: Unterschiede aufzeigen.

Beurteilen: Mit verniinftigen und nachvollziehbaren Argumenten die
positiven Aspekte einer Theorie bzw. die einer Meinung zugrunde
liegenden Fakten beurteilen. Das Urteil wird durch eine Diskussion oder
Betrachtung der Tatsachen gestiitzt.

Definieren: Die Bedeutung eines Wortes oder eines Satzes prizise
beschreiben. In manchen Fallen ist es notwendig bzw. winschenswert,
hiufig verwendete Definitionen zu tiberpriifen.

Beschreiben: Genaue Darstellung einer Situation, auch graphisch, wenn
es moglich oder fir das Verstindnis notwendig ist.
Differenzieren, voneinander unterscheiden: Unterschiede erkliren.

Diskutieren: Argumente untersuchen und priifen, Argumente auflisten
und besprechen; Grinde pro und contra anfithren. Die Umstinde um
das Thema herum herausarbeiten und tiberpriifen.

Einschitzen: Den Wert einer Sache unter dem Aspekt der Wahrheit
oder Niitzlichkeit beurteilen. Machen Sie Ihre Meinung klar, wenn auch
nicht als Hauptaspekt.

Erkliren: Deutlich machen, warum etwas so ist; interpretieren Sie und
fihren Sie Argumente fiir eine Sache an.

Darstellen: Dinge anhand von Zahlen, Diagrammen oder anhand von
konkreten Beispielen klarstellen oder erkliren.

Interpretieren: Die Bedeutung einer Sache erkliren und verdeutlichen;
auch Thr eigenes Urteil ist dabei gefragt.

Rechtfertigen: Anfiihren von Entscheidungsgrundlagen oder der einem
Schluss zugrunde liegenden Tatsachen; Einwinde widerlegen.

Skizzieren: Hauptpunkte oder allgemeine Prinzipien eines Themas
aufzihlen, ohne ins Detail zu gehen und ohne Strukturen oder Einordnung
zu sehr zu betonen.

In Beziehung setzen: Zeigen, wie die Dinge untereinander verbunden
sind, in welchem Ausmal sie dhnlich sind oder sich gegenseitig
beeinflussen.

Uberblick: Eine Zusammenfassung erstellen, ein Thema genau
untersuchen.
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Feststellen: Kurz und klar darlegen

Zusammenfassen: Eine knappe Auflistung der wichtigsten Punkte des
Themas, wobei Details und Beispiele ausgelassen werden.

Verfolgen: Der Geschichte oder Entwicklung einer Sache von Beginn
an nachsptiren.

Manchmal sind in einer Fragestellung auch mehr als nur eines dieser Worte
enthalten, wobei es wichtig ist, nicht nur einige wenige herauszugreifen.
Wird beispielsweise gefordert, eine Theorie oder ein Ereignis zu
beschreiben und zu diskutieren, dann ist zuerst ein detaillierter Bericht
des Ereignisses/der Theotie gefragt und dann eine Antwort mit Pro- und
Contra-Argumenten, bei der auch die Einflussfaktoren bertcksichtigt
werden. Wenn man sich nur auf eines der Schlagworter stiirzt, wird nur
die halbe Aufgabe erfillt. Sollten Zweifel beziglich der Fragestellung
bestehen, fragen Sie beim Vortragenden nach - vorzugsweise im Seminar,
damit alle Unklarheiten ausgeschaltet werden.

Informationsmaterial beschaffen

Versuchen Sie, so frith wie moglich mit der Recherche zu beginnen:
Gedanken konnen in Ruhe ausreifen und Sie haben Zeit, Ihre Erstversuche
zu Uberpriifen.

Nur selten ist es notwendig, ein Buch von Anfang bis zum Schluss zu
lesen, um Material fir einen Bericht oder einen Aufsatz zu bekommen.
Wihlen Sie aus, was Thnen fiir Ihr Thema relevant erscheint. Dazu missen
Sie wissen, wonach Sie suchen. Dazu einige Tipps:

a) Beginnen Sie, indem Sie eine kurze Liste der IThnen bekannten Fakten
erstellen und diese durcharbeiten. Das hilft beim Durchdenken der
Fragestellung und zeigt auf, welche Bereiche Sie sich noch genauer
erarbeiten missen.

b) Machen Sie eine Liste jener Fragen/Themen, die Sie fiir Thre Arbeit
fir wichtig halten, auch wenn Sie noch nichts dariiber wissen sollten.
Das hilft ebenfalls bei der Auswahl der Literatur. Beim Lesen werden Sie
weitere Bereiche entdecken. Listen Sie sie auf und schauen Sie sich spiter
diese genauer an.

c) Versuchen Sie, so viele unterschiedliche Quellen wie moglich zu nutzen.
Wenn ein Themenbereich neu fiir Sie sein sollte, beginnen Sie mit einem
kurzen Uberblick z.B. mit Eintrigen aus Lexika oder Einleitungstexten
von Blichern. Verwenden Sie diese, um die Kernthemen zu definieren
und arbeiten Sie sich dann zu Fachliteratur, Forschungsberichten,
Fachzeitschriften etc. durch.
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d) Die Unterlagen der jeweiligen Unit und Thre Notizen aus den Seminaren
konnen wichtig sein, sollten aber nie eins zu eins ibernommen werden.
Suchen Sie nach Quellen, die gegenteilige Meinungen vertreten.
Diskutieren Sie die Fragen mit Thren Studienkollegen. Glauben Sie nie
einer einzigen Quelle, besonders wenn es sich nur um eine Einleitung
oder eine Zusammenfassung handelt. Am wichtigsten ist, nicht zu
kopieren.

e) Fihren Sie ein Notizbuch oder einen Karteikasten. Wenn Sie Notizen
machen, schreiben Sie nicht das Buch ab - notieren Sie nur die wichtigsten
Punkte. Geben Sie immer die Quelle an, inklusive der Seitenangabe.
Moglicherweise miussen Sie Ihre Aufzeichnungen erweitern, wenn Sie Thre
Arbeit verfassen. Dabei ist es oft niitzlich, sich die Quelle im Detail
anzusechen. Sie mussen auf die Informationsquellen und verwendeten
Ideen verweisen.

Planen der Seminararbeit

Eine durchdachte Planung ist die Grundlage jeder guten schriftlichen
Arbeit, die dadurch auch eine Struktur erhalt, die Sie beim Verfassen der
Seminararbeit unterstiitzt. Sie zeigt, dass Sie das Thema im Griff und
das Ziel der Fragestellung verstanden haben. Durch gute Planung ist die
Arbeit auch fliissig zu lesen, und Sie schweifen nicht vom Thema ab oder
verzetteln sich in Nebensichlichkeiten. Thr Plan sollte eine Reihe von
kurzen Notizen oder Uberschriften enthalten. Lassen Sie sich von keiner
verwendeten Literatur eine Struktur aufzwingen - in den meisten Fillen
entspricht sie nicht der spezifischen Fragestellung, Wenn Sie der Struktur
einer der Informationsquellen zu genau folgen, kénnte man Sie auch des
Plagiats beschuldigen. Jedenfalls wird es dann sehr schwierig fir Sie zu
zeigen, dass Sie das Material verstanden haben und imstande sind eigene
Ideen zu entwickeln.

Die wichtigsten Abschnitte einer guten Struktur sind:
Einleitung

Sie sollte weniger als 10 % des Gesamtumfanges betragen. Kommentieren
Sie das Thema und erkliren Sie, wie Sie die Frage interpretieren.
Deklarieren Sie, welche Bereiche oder Aspekte Sie behandeln werden
und welche Sie auslassen, und warum. Manchmal ist es ginstig, die
Struktur der Abhandlung zu erkliren, um dem Leser das Verstindnis zu
erleichtern. Manchmal ist es auch notwendig, einige Schlisselbegriffe zu
definieren.
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Hauptteil

Bringen Sie die wichtigsten Punkte des Hauptteils in eine verstindliche
Reihenfolge, in eine, die IThnen hilft, einen Diskussionsfluss zu erzeugen,
und die Wiederholungen vermeidet.

Erginzen Sie mit Beispielen oder Illustrationen, wo es angebracht ist.

Uberpriifen Sie, ob Thre Diskussion auch die Themenfrage beantwortet.
Sollte die Frage aus zwei oder mehreren Teilen bestehen, beantworten
Sie jeden fiir sich. Und geben Sie jeder Frage gentigend Raum.

Schlussfolgerung

Die Schlussfolgerung sollte etwas mehr als 10 % der Gesamtlinge der
Arbeit betragen. Fassen Sie die wichtigsten Ideen und/oder Argumente
zusammen. Stellen Sie sicher, dass Ihre Schlussfolgerung die Frage der
Aufgabenstellung beantwortet und dass Sie den Argumenten im Hauptteil
entspricht. Manchmal ist es nicht méglich eine Frage eindeutig zu
beantworten; dann sollten Sie dies deutlich erkliren.

Es kann manchmal auch angebracht sein, auf die gréBeren
Zusammenhinge in Threr Diskussion oder auf zukiinftige Trends zu
verweisen oder auf Bereiche, fir die sich eine weitere Beschiftigung in
Zukunft lohnt.

Verfassen der Seminararbeit

Genereller Zugang

Sie missen die Teile Threr Arbeit nicht unbedingt in der Reihenfolge
schreiben, wie Sie dann erscheinen wird. Manche finden, dass die
Einleitung am schwierigsten ist. Solange Sie sich noch nicht entschieden
haben, was in der Einleitung stehen wird, lassen Sie es und befassen Sie
sich zuerst mit dem Hauptteil.

Wenn es moglich ist, machen Sie zuerst immer einen Rohentwurf, den
Sie kurze Zeit ,,ruhen® lassen, um ihn danach noch einmal durchzulesen.
Dadurch wird es einfacher, Ihre eigene Arbeit objektiv und kritisch zu
beurteilen.

Behandeln Sie jeden Punkt unter verschiedenen Aspekten. Besprechen
Sie den jeweiligen Punkt vollstindig durch, bevor Sie zum Nichsten
tbergehen.
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Vermeiden Sie Wiederholungen und schweifen Sie nicht vom Thema ab.
Figen Sie Tabellen und Zahlen dort ein, wo sie fur das Verstindnis
notwendig sind, und versehen Sie sie mit einer eindeutigen Uberschrift
und Nummerierung,

Verwenden Sie Unterpunkte, wo es angebracht ist, aber stellen Sie sicher,
dass diese den Fluss der Arbeit nicht unterbrechen.

Unterteilen Sie die Arbeit in Absitze. Jeder Absatz sollte ein Thema oder
eine Idee behandeln, die im ersten Satz festgelegt, in weiterer Folge
entwickelt und ausgearbeitet wird. Versuchen Sie Absitze, die nur aus
einem Satz bestehen, zu vermeiden. Zusammenhingende Ideen sollten
im selben Absatz behandelt werden, aber vermeiden Sie es, von Thema
zu Thema zu springen.

Lesefluss und Zusammenhang

Der Fluss und der Zusammenhang Threr Arbeit hingt von der Abfolge
der behandelten Themen ab, also auch von der Abfolge der Absitze und
wie Sie dartiber denken. Durch die Diskussion und die Argumente sollte
sich ein roter Faden durchziehen, wobei ein Punkt zum Nichsten fuhren
sollte. Gegensitzliche Aspekte konnen in zwei aufeinander folgenden
Absitzen behandelt werden z.B. als Pro und Contra, Ursache und Wirkung,
positive und negative Aspekte etc.

Verbinden Sie die Absitze durch ubetleitende Phrasen wie , trotzdem”,

»daraus kann man schlieBen®, ,,in der Folge®, , weiters, , einerseits -

> 5

andererseits. Achten Sie darauf, dass Sie Phrasen richtig verwenden.

> » > »

,»Deshalb® bezeichnet beispielsweise eine Folge aus einem vorher
erlduterten Punkt. Verwenden Sie nicht immer dieselben Phrasen.

Der Lesefluss wird nicht besser, wenn Sie jeden Absatz mit denselben
Worten beginnen.

Stil

Der Stil ist zwar individuell, versuchen Sie sich jedoch kurz und klar
auszudriicken. Variieren Sie Thr Vokabular, und versuchen Sie, wo es
moglich ist, eine einfache und direkte Sprache zu verwenden und
technische Ausdriicke lediglich dort einzusetzen, wo Sie fiir das
Verstindnis und die Prizisierung notwendig sind. Vermeiden Sie Dialekt
und umgangsprachliche Ausdrucksweisen, Klischeebilder und
abgedroschene Phrasen. Schreiben Sie kurze Sitze, insbesondere dann,
wenn sie besonders iiberzeugend sein méchten.
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Der Stil sollte dem Thema und der Aufgabenstellung entsprechen. Was
fir eine feuilletonistische Abhandlung passend ist, muss nicht unbedingt
fir Handel und Wirtschaft geeignet sein, wo Fakten, rationale Argumente,
Zusammenhange und Kiirze gefragt sind.

Vermeiden Sie in der ersten Person Einzahl zu schreiben. Sitze,
die mit ,,Ich glaube* eingeleitet werden, fihren gerne zu unbegriindbaren
Vermutungen. Gefragt ist eine verninftige, fundierte Argumentation, die
unter Angabe der Quellen natiirlich Sitze enthalt wie ,,Forschungen haben
gezeigt®, oder ,,daraus kann man schlieBen, dass®.

Beispiele und Zitate

Manchmal ist es niitzlich Argumente durch ein Beispiel zu illustrieren.
Dies kann jedoch auch gefahrlich werden. Vermeiden Sie zu lange und
zu komplizierte Beispiele, die die Ausgewogenheit Threr Seminararbeit
gefihrden und von der Argumentationslinie der Diskussion ablenken
konnten. Ein Beispiel sollte eine Sache auf den Punkt bringen, den Sie
erklirt haben mochten. Sie kénnen Beispiele aus Threm eigenen Er-
fahrungsschatz bringen, vermeiden Sie es jedoch ,,Anekdoten” zu
erzihlen. Verwenden Sie Beispiele, um einen Punkt zu veranschaulichen,
niemals um eine allgemeingiiltige Theorie darauf aufzubauen. Kurze
Zitate konnen vereinzelt verwendet werden, solange Sie die Quellen dazu
angeben. Schreiben Sie keine lingeren Absitzen aus Buchern oder
Zeitschriften ab.

Deutsch/Rechtschreibung und Interpunktion

Das Verfassen einer guten schriftlichen Arbeit ist auch noch von anderen
Punkten als Struktur und Inhalt abhingig. Ein schlechtes Deutsch,
Rechtschreibfehler und eine schlampige Prisentation lenken vom Inhalt

ab.

Ihr Deutsch sollte gut genug sein, um den Inhalt Threr Arbeit verstindlich
darzustellen.

Korrekturlesen der Arbeit

Wie bereits vorher erwihnt, wird empfohlen, den Entwurf bzw. die fertige
Seminararbeit einer kritischen Betrachtung zu unterziehen. Mit Hilfe der
folgenden Check-Liste konnen Sie Thre Arbeit einer abschlieBenden
[“Jberpriifung unterziehen:

° Habe ich die Fragen, die gestellt wurden, genau beantwortet?

° Habe ich die Fragen in separate, kleinere Einheiten unterteilt
und diese beantwortet?

° Habe ich alle wichtigen Aspekte abgedeckt?
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. Habe ich alle wichtigen Aspekte ausreichend genug behandelt?

. Entspricht der Inhalt den genauen Tatsachen?

. Sind die vorhandenen Informationen in einer logischen
Reihenfolge?

. Ist die Arbeit kontinuierlich zu lesen, fihrt sie von einem
Abschnitt zum Nichsten, von einem Absatz zum Folgenden?

. Stiitzen Beispiele und Argumente meine wichtigsten Punkte?

. Habe ich alle Quellen und Querverweise angeftihrt?

. Habe ich zwischen meinen Ideen und denen anderer klar
unterschieden?

. Hat die Arbeit die richtige Linge, sowohl was die Wortanzahl
anlangt, als auch, um das Thema erschopfend abzuhandeln?

. Habe ich mich klar und verstindlich ausgedrickt?

. Habe ich die Arbeit laut gelesen, um mogliche umstindliche
Sitze und verworrene Ausdrucksweisen zu vermeiden?

. Stimmen Grammatik, Interpunktion und Rechtschreibung?

. Habe ich die Sachlage tiberzeugend dargestellt, auf dass sie
einer Diskussion standhalten wiirde?

Einreichen der Seminararbeit

Von der Arbeit wird, was Sprachgefiihl, Schreibstil und Prisentation
anlangt, ein akzeptabler Standard erwartet. Arbeiten, die diesem Standard
nicht entsprechen, werden normalerweise um einen Grad abgewertet.
Studenten mit speziellen Lerndefiziten sollten mit der Weinakademie
Osterreich sprechen, wo man gemill den Richtlinien der WSET
Prifungskommission alles unternehmen wird, um auch Studenten mit
speziellen Bedirfnissen zu unterstiitzen.

Plagiat, Betrug und Mogeln

Sollten Sie versuchen das Diplom mit betriigerischen Mitteln zu erreichen,
wird dies von der WSET Prifungskommission streng geahndet.
Abschreiben aus Biichern, Artikeln, elektronischen Medien, dem Internet
oder von einem anderen Studenten, selbst wenn die Passagen
umgeschrieben werden, wird als Plagiat eingestuft. Plagiieren heif3t,
geistiges Figentum anderer stehlen: Geschriebenes und Erfindungen sind
personliches Eigentum.

Auch das Zitieren ohne Anfithrungszeichen wird als Plagiat bewertet.

Das Abschreiben von Arbeiten eines anderen Studenten wird strengstens
geahndet, da nicht anzunehmen ist, dass es unabsichtlich geschehen ist.
Verleihen Sie Thre Notizen, Computerdisketten oder Seminararbeit nicht
an eine andere Person, wenn Sie nur den geringsten Verdacht haben, dass
diese abschreiben mdchte.
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Es kann schwierig werden zu beweisen, dass Sie die urspringliche
Version verfasst haben. Da die Seminararbeit individuellen Charakter
haben soll, schreiben Sie sie selbst und alleine und nicht in einer Gruppe.
Eine Arbeit als die eigene darzustellen, wenn es das Werk einer Gruppe
ist, ist Betrug,

Die Strafen fiir Abschreiben reichen von negativen Beurteilungen der
Arbeit bis zum negativen Abschluss der Unit. Bestraft werden sowohl
das Original als auch die Kopie, sofern nicht festgestellt werden kann,
welches was ist.

Quellenangaben

Die beste Mdglichkeit das Risiko eines Plagiats auszuschalten ist, alle
Quellen zu wichtigen Ideen in Ihrer Arbeit offen darzulegen. Ein
Geschiftsbericht oder eine akademische Arbeit zeigen ihre Legitimitit
dadurch, dass die Quellen aus welchen Ideen, Konzepte und Daten
verwendet wurden, offen gelegt werden. Eine genaue Angabe der Quelle,
die es dem Leser ermdglicht nachzuvollziehen, auf welches Material genau
Bezug genommen wird, ist das Zeichen einer qualitativ hochwertigen
Arbeit. In den Quellenangaben Ihrer Arbeit sollte der Familienname des
Autors angefithrt werden, gefolgt vom Datum der Publikation wie z.B.
Robinson (2007) bzw. (Johnson und Robinson, 2008b). Die Position der
Klammern ist von der Anordnung im Text abhingig. Die nachgestellten
Buchstaben a, b, ¢ etc. werden hinzugeftgt, um Publikationen eines oder
mehrerer Autoren innerhalb eines Jahres zu unterscheiden. In der
Bibliographie am Ende Ihrer Arbeit werden sowohl Werke (Biicher,
Broschiiren, Zeitschriften etc.) angefithrt, die Sie gelesen haben als auch
jene, die Sie zitieren.

Die Eintrige in der Bibliographie konnen beispielsweise in alphabetischer
Reihenfolge der Autorennamen erfolgen. Die Form des Eintrages selbst
ist davon abhingig, ob es sich um ein Buch oder eine Zeitschrift handelt.

Beispiele:

Bucher
Familienname des Autors, Vorname(n) (2010)
Buchtitel, Erscheinungsort, Verlag

Fachzeitschriften (Beispiel eines Artikels, der zwei Autoren hat)
Familienname des Autors, Vorname und Familienname des Autors,
Vorname (2010) Titel des Artikels

Miindliche Informationen
Familienname, Vorname, Datum und Titigkeit
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Material aus dem Internet liegt oft auch in schriftlicher Form vor. Deshalb
kann die fur Biicher iibliche Form gewihlt werden. Dazu sollte die genaue
URL (Uniform Resource Locator) angegeben werden und auch das
Datum, zu dem die Information gelesen wurde, zum Beispiel:
www.wset.co.uk, September 2010

Alle Arbeiten mussen durch eine ausfithrliche Literaturliste erginzt
werden.

Fristen einhalten

Es liegt in Threr Verantwortung, dass Sie, wenn Sie sich fir die Abgabe
der Seminararbeit anmelden diese rechtzeitig bei der Weinakademie
Osterreich einreichen. Sollten Sie fiir die Abgabe der Seminararbeit an
einem der Abgabetermine registriert sein und sodann die Seminararbeit
nicht abgeben, so verfillt die Prifungsgebiihr. Weiters miissen Sie sich
fir den nichstmoglichen Abgabetermin erneut anmelden.

Die hochste Note, die im Falle einer Wiederholung erreicht werden kann,
ist ein ,,Bestanden®.

Verlassen Sie sich nicht auf den letztmdglichen Termin, um Thre Arbeit
auszudrucken, wenn sie am Computer entstanden ist. Sollten Thre
technischen Gerite aus welchem Grund auch immer nicht funktionieren,
oder sollten Sie nicht rechtzeitig Zugriff auf einen Computer oder
Drucker haben, ist das kein Entschuldigungsgrund, ebenso wenig wie
der Verlust von Daten oder Disketten. Es wird von Thnen erwartet, dass
sie rechtzeitig Backups machen.

Einreichfristen sind sakrosankt, und verspitete Abgabe wird geahndet.
Nach den Richtlinien des WSET gehort es zum Ausbildungsstandard,
Fristen einzuhalten.

Riickmeldungen

Sobald Thre Arbeit bewertet wurde, wird das Diploma Assignment Report
Form (ARF) retouniert, welches Anmerkungen des Prifers zu Ihrer Arbeit
enthilt. Lesen Sie diese Anmerkungen des Priifers genau, da sie fiir die
Vorbereitungen auf die Diploma-Arbeit hilfreich sein kénnen. Die
Anmerkungen kénnen aber angesichts der Zahl der Beurteilungen, die
ein Prifer vornehmen muss, nicht auf jeden einzelnen Abschnitt Threr
Arbeit in aller Ausfihrlichkeit Bezug nehmen.

Feedback erhalten sie erst nach der Korrektur ihrer Arbeit. Vielleicht
hilft es Thnen, bereits wihrend des Verfassens der Arbeit jemand Anderen
zu konsultieren. Studienkollegen konnen eine grofle Unterstlitzung sein.
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Ersuchen Sie sie Thre Arbeit durchzulesen, und bieten Sie ithnen im
Gegenzug dasselbe an. Erstens erhalten Sie ein realistisches Bild davon,
wie andere arbeiten. Sie erhalten weiters nttzliche Anmerkungen tber
Klarheit und Aufbau der eigenen Arbeit. Lassen Sie sich jedoch nicht in
Versuchung fiuhren, sie abzuschreiben. Die Konsequenzen sind
schwerwiegend, nicht nur fiir Sie, sondern auch fiir den Anderen, der
dabei unschuldig sein kann.

Beurteilungsgrade

Um positiv bewertet zu werden (Pass), miissen alle Anforderungen der
Beurteilungskriterien in Bezug auf die Seminararbeit erfillt sein.

Fir einen guten Erfolg (Pass with Merit) ist es notwendig,

o unterschiedlichste Informationsquellen zu verwenden.

. zu zeigen, dass das Thema voll und ganz erfasst wurde und mit
mehr Tiefgang, Fakten und Genauigkeit bei Informationen
und Beispielen behandelt wurde.

o dass die Arbeit genau und in ansprechender Form verfasst
wurde.

Fir eine Auszeichnung (Pass with Distinction) ist es notwendig,
. verschiedenste Recherchemethoden anzuwenden, um Daten

und komplexe Informationen zu sammeln, zu analysieren und
zu verarbeiten.

. detailliertes und fundiertes Expertenwissen und Verstindnis fur
das Thema vorzuweisen.

. wichtige Informationen zu bewerten, in Zusammenhang zu
bringen und giltige Schliisse zu zichen.

o einen individuellen Zugang zur Prisentation zu haben, die

Arbeit schliissig aufzubauen und sprachliche Qualitit zu zeigen.
Mangelhaft - nicht bestanden (Fail) hat ein Kandidat, wenn
o in der Arbeit nicht alle Abschnitte, die in der Anleitung fir

Kandidaten zum Verfassen einer Seminararbeit angefihrt sind,
abgehandelt werden.

o die Arbeit nur wenig Verstindnis des Themas erkennen lasst.
o die Ziele nur unzureichend definiert wurden.
o die Kriterien fiir eine positive Beurteilung nicht erfillt wurden.
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Ungentigend - nicht bestanden (Fail unclassified) hat ein Kandidat,
wenn

. in der Arbeit nicht alle Abschnitte, die in der Anleitung fur
Kandidaten zum Verfassen einer Seminararbeit angefithrt sind

bl

abgehandelt werden.

o die Arbeit kein Verstindnis des Themas erkennen ldsst.

o die Ziele vollig weggelassen wurden.

o die Kriterien fiir eine positive Beurteilung nicht erfullt wurden.
Berufung

Jede Berufung gegen Priifungsergebnisse muss nach den Richtlinien des
WSET abgehandelt werden, die bei der Weinakademie Osterreich
erhiltlich sind.

Unit 2 - Weinproduktion

a) Multiple-Choice Test

Detaillierte Informationen sind in den Spezifikationen im Priifungs-
reglement zu finden.

Unit 3 - Weine der Welt

a) Unit 3 - Theoretische Priifung

Die Prufungstermine fir Unit 3 werden in jedem akademischen Jahr
festgesetzt. Die Weinakademie Osterreich wird Sie tiber das Datum der
Priifung rechtzeitig informieren.

Form der Fragen

Fragen werden auf unterschiedlichste Arten gestellt, um Ihr Wissen quer
durch das Programm der gesamten Unit 3 abzufragen. Ziel ist es, den
Bedirfnissen der Diploma-Studenten und der derzeit gingigen besten
Unterrichtspraxis zu entsprechen. Alle Fragen sind so gestellt, dass sie in
30 Minuten beantwortet werden kénnen. Jede Frage ist 100 Punkte wert.
Fir die Wahl der Fragen steht den Studenten zusitzlich Zeit zur Verfiigung,
Die Fragen konnen sich auf jedes Kapitel in der Unit 3 beziehen. Die
Priifer sind nicht verpflichtet ausschlieflich abgeschlossene Kapitel oder
Abschnitte abzufragen. Die Fragen kénnen innerhalb der Unit 3 auch
kapitelubergreifend gestellt werden. So kann beispielsweise eine Frage
nur zu Bordeaux kommen, aber auch ein Vergleich von Cabernet
Sauvignon in Bordeaux, Chile und Bulgarien gefragt sein.
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Im Rahmen dieser Prifung muss der Kandidat
o cine Pflichtfrage beantworten sowie

. vier Fragen aus einer Auswahl von sechs, die von ihrer Art der
Fragestellung sehr unterschiedlich sein kénnen.

Schriftliche Fragen beantworten

Die Zeit ist begrenzt. Als Richtwert sollte man nicht mehr als 30 Minuten
mit der Vorbereitung und dem Abfassen einer Antwort verbringen, wobei
25 Minuten tatsichlich fiir das Schreiben vorgesehen sind. Es ist sinnvoll
auszuprobieren, wie viel Text man in 25 Minuten in leserlicher Handschrift
verfassen kann, was Ihre Ausfithrungen auf eine bestimmte Linge
beschrinken wird. Die Zeit kann folgendermallen aufgeteilt werden:

Planung (5 Minuten)

Welche Informationen werden verlangt? Lesen Sie die Frage nocheinmal
durch. Uberpriifen Sie, ob sie verstanden wurde, da sie genau nach der
Fragestellung beantwortet werden muss. Zum Beispiel ist es sinnlos sich
Uber Tavel oder Condrieu auszulassen, wenn AC Rotweine der Rhone
gefragt sind.

Welche Form der Antwort ist gefragt? Soll etwas aufgelistet, beschrieben
oder stichwortartig beantwortet werden? Wenn in der Frage zwei Dinge
angefihrt werden (z.B. trockener weiller Bordeaux und Sauternes), sollen
die Unterschiede beschrieben werden, sollen die Produkte verglichen oder
gegentibergestellt werden oder sind ihre Ahnlichkeiten gefragt? Geben
Sie die Antwort, die der Priufer horen mochte, und nicht das, was Sie ihm
erzahlen wollen.

Helfen Pline oder Diagramme? Sie kénnen zwar viel Information
enthalten, aber niemals die vollstindige Antwort auf eine Frage sein. Sie
erginzen die schriftliche Antwort und sollten sich auf den Text bezichen.
Erkliren Sie auch, wieso diese Skizze verwendet wurde und was sie zeigt.
Aber Vorsicht, Zeichnungen kénnen auch viel Zeit kosten.

Einen Plan erstellen

Halten Sie Schliisselbegriffe, Uberschriften etc. fest und zwar wihrend
Sie tber die vorher angefiihrten Dinge nachdenken. Bringen Sie diese
Stichworter in eine logische Reihenfolge.

Oftmals stellen die ,,6 Faktoren”, die Weinstil und -qualitit beeinflussen
eine niitzliche Struktur fir die Beantwortung einer Frage dar.
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Wenn Sie sicherstellen, dass Sie jeden der Faktoren berticksichtigen, der
tur die Beantwortung der jeweiligen Frage relevant ist, konnen Sie
vermeiden wichtige Informationen zu vergessen. Diese 6 Faktoren kénnen
wihrend der Prifung eine wertvolle Gedichtnisstitze sein. Fur andere
Fragen kann eine logische Struktur erreicht werden durch:

. Geogratie (Behandeln Sie die Regionen nacheinander.)

. Zeit (z.B. fir Prozesse - Erldutern Sie was in welcher Reihenfolge
geschieht.)

. Vergleichen und zeigen Sie Unterschiede auf (Diskutieren Sie zuerst

die generellen Faktoren und zeigen Sie dann die Unterschiede auf.)

Schreiben (25 Minuten)

Es ist leichter gesagt als getan - aber lassen Sie sich nicht hetzen. Schreiben
Sie lesetlich, logisch, in knappen Sitzen und nur dariiber, was gefragt
wurde. Uberlegen Sie sich jeden Satz, bevor Sie ihn zu Papier bringen.

Stellen Sie sicher, dass Sie alle relevanten Informationen angeftihrt haben
- der Prifer kann nicht davon ausgehen, dass Sie etwas wissen was nicht
am Papier steht. Dies ist besonders wichtig fiir Absatzfragen. Z.B., wenn
Sie iber Mourvedre schreiben sollen, sagen Sie zuerst, dass es eine
Rotweinsorte ist bevor Sie etldutern, wo sie angebaut wird bzw. welche
Stile sie erbringt. Bei Fragen tber eine Region oder Rebsorte ist es immer
auch sinnvoll eine Beschreibung der relevanten Weine in der Form einer
Verkostungsnotiz vorzunehmen.

Uberpriifen der Antwort

Sie werden sehen, dass Sie selbst bei 30 Minuten pro Frage gentgend
Zeit haben, um zu Uberpriifen, was Sie geschrieben haben.

Ein Check ist angesichts der angespannten Prifungssituation sehr wichtig,
Uberpriifen Sie Interpunktion und Rechtschreibung, im Speziellen von
Eigennamen. Ist der Sinn der Antwort klar?

Wurden Worte ausgelassen oder falsch verwendet, was den Sinn verdndern
konnte?

Die ,,6 Faktoren”

Die folgenden Faktoren beeinflussen den Stil und die Qualitit eines jeden
Weines:

o Rebsorte
. Klima und Wetter (regionales Klima, lokale Einflisse und
Einfluss von spezifischen Wetterbedingungen in einem Jahr)
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. Boden und Topografie (physikalische und chemische
Eigenschaften von Boden in Bezug auf das Wasserangebot und
Bodennahrstoffe, Einflisse durch Hangneigungen);

In diesem Zusammenhang ist auch das Zusammenspiel zwischen
Klima, Wetter, Boden und Topografie zu beachten, z.B. einige
Bodenarten konnen sich auf Temperatur und Wasserangebot
auswirken.

. Weinbau

. Kellerwirtschaft (inkl. Fassreifung)

. Lagerung nach der Abfillung (inkl. Flaschenreifung)

Beispiele fiir eine Unit 3 Theoriefrage

Zu beachten ist, dass neben den genannten Frageformen auch andere
verwendet werden konnen.

Absatzfragen

Das wichtigste fiir eine gute Absatzfrage ist vielmehr eine Fille von
relevanten Fakten in einfachen Sitzen wiederzugeben als die Prisentation
einer Meinung oder eines Arguments. Dies ist die Aufgabe im Rahmen
einer Essay-Frage.

Um bei einer Absatzfrage viele Punkte zu erreichen, ist es wichtig, so viele
relevanten Fakten wie méglich in einer kurzen Zeit niederzuschreiben.
Es macht Sinn zu Beginn ecines Absatzes aufzuzeigen, was der/das
Gegenstand/Thema des nun folgenden Absatzes ist. Wenn Sie
beispielsweise im Rahmen einer Absatzfrage zu Carmenere iiber die sechs
wichtigsten Produzenten von Carmencre schreiben sowie die Stile und
Preise der einzelnen Weine miteinander vergleichen, werden Sie sicherlich
cinige Punkte erhalten, Sie werden jedoch auch sicherlich Punkte
vetlieren, wenn Sie nicht anfihren, dass Carmenére eine Rotweinsorte ist,
die hauptsichlich in Chile angebaut wird sowie weitere typische
Charakteristika dieser Rebsorte aufzeigen (Farbe, Geschmack, Struktur
usw.). Die Punkte fiir diese Basisinformationen sind einfach und schnell
zu holen. AnschlieBend sollen 5 oder 6 zusitzliche Punkte aufgezihlt
werden. Dies hingt von der Anzahl der zu beantwortenden Themen im
Rahmen einer Absatzfrage zusammen. Welche Punkte Sie im Rahmen
ciner Absatzfrage anfiihren, bleibt gewohnlich Thnen tiberlassen, da der
Marking Key eine gewisse Flexibilitit beinhaltet.

Beachten Sie jedoch, dass es auch Absatzfragen gibt, bei welchen der zu
betrachtende Gesichtspunkt eingeschrinkt wird (z.B. Schreiben Sie einen
kurzen Aufsatz tber die Produktion von ... oder Mit Bezug auf Nord-
und Stidamerika schreiben Sie einen kurzen Aufsatz tber ...).
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Thre Antwort muss sich immer auf jene Unit beziehen, tiber welche Sie
gerade die Priifung ablegen. Wenn Sie z.B. im Rahmen der Unit 3 Priifung
gefragt werden tber Muskat zu schreiben, so werden Sie keine Punkte
erhalten, wenn Sie die Verwendung von Muskat bei VDNs oder Asti
DOCG diskutieren.

Bei den folgenden Punkten handelt es sich um Informationen, die Sie
behandeln koénnten:

Rebsorte:

* Stil, Charakteristika

¢ Anbauregionen

* typische Qualititslevel

* typische Vinifizierungsmethoden

* Beispiele von Produzenten oder Weinen

Region:

* Lage

¢ Weinstile und Qualitit

* Rebsorten

¢ Klima, Béden, Topographie

* wichtigsten Produzenten, Produktionstechniken

Es wird empfohlen, dass Sie dhnliche Listen fir Begriffe (z.B. Crianza),
Organisationen (z.B. VDP), Veranstaltungen (z.B. Vinexpo), Personen
(z.B. Rober Parker) und Prozesse anfertigen. So erhalten Sie eine Vorlage
fir die hiufigsten Arten von Absatzfragen. Bitte beachten Sie jedoch, dass
diese Aufzihlung nicht der Vollstindigkeit entspricht!

Wihrend einige Kandidaten Probleme damit haben 3 — 4 Punkte zu einem
Thema anzufliihren, haben andere wiederum das Problem Ihre Antworten
nicht eingrenzen zu kénnen. In so einer Situation ist zu beachten, dass
der Prifer nicht von Thnen verlangt simtliches aufzulisten was Sie iber
das jeweilige Thema wissen. Der Prifer erwartet sich eine klare, prignante
Information, die die wichtigsten Punkte, die man wissen sollte, beinhaltet.

Als MalB3stab fur Sie: Wenn Sie innerhalb von 30 Minuten 6 Themen im
Rahmen einer Absatzfrage behandeln sollen, sollten Sie 1/3 - 1/2 Seite
(120 — 150 Worter) pro Thema mit durchschnittlicher Handschrift
verfassen. Wenn Sie innerhalb von 30 Minuten lediglich 3 Themen im
Rahmen einer Absatzfrage behandeln sollen, sollten Sie eine knappe Seite
(240 — 300 Worter) pro Thema schreiben. Wenn es hilfreich fur Sie ist,
konnen Sie Thre Antworten auch in Abschnitte aufteilen oder Diagramme
und Zeichnungen einfligen.

Zum Schluss beachten Sie bitte, dass Sie nicht genug Punkte erzielen
koénnen, wenn Sie ausschlieBlich Gber einige der jeweils abzuhandelnden
Themen im Rahmen einer Absatzfrage schreiben.

37



Studienfiihrer

Jedes Thema einer Absatzfrage hat dieselbe Punkteanzahl. Wenn Sie
demnach z.B. von sechs zu behandelnden Themen nur ein Thema nicht
behandeln, verlieren Sie ein Sechstel der zu vergebenden Punkte. Durch
das nicht Beantworten von Themen bzw. durch schwache Antworten bei
dem einen oder anderen Thema ist somit die Chance gering eine
Absatzfrage positiv zu bestehen.

Beispiel fiir eine Absatzfrage

Bezugnehmend auf Mitteleuropa schreiben Sie einen Absatz zu jedem
der folgenden Begriffe:

a)  Wachau
b)  Tokaj
c)  Kadarka
d) Dole

e)  Murfatlar
f) Welschriesling

Die folgenden Antworten stammen von einem Kandidaten, der die Priifung
bestanden hat. Es ist ein klassisches Beispiel wie an diese Art von Frage
herangegangen werden kann/sollte. Der Kandidat zeigt solides allround
Wissen - kein einzelner Paragraph ist schwach oder fehlt.

a) Wachan

Tal, westlich von Krems in Niederisterreich, Osterreich. Mittelenropaisches Klima,
kurze, kalte Winter, warme Sommer und lange, warme Herbstsaison (ideal fiir das
Ausreifen von Riesling und Griinem Veltliner), Granit- und Liossboden, steil zur
Donan hin abfallende Weingdrten. Die steilen Hdnge und das enge Donautal ergengen
ein Mikroklima, das wibrend des Tages warm ist, weil die Sonneneinstrahlung vom
Fluss reflektiert wird, und kiih! wibrend der Nacht, was den Tranben ein gewisses
Sdurenivean erhdlt. Die Tranben profitieren auch von der vom Granithoden
abstrablenden Wirme. Hier und anf den dickeren Auflagen von Liss an den
HangfufSlagen werden die Top-Rieslinge Osterreichs in allen Reifestufen erzengt.
Hervorragende Griine Veltliner werden in drei Stilen produziert, anfsteigend nach
Alkoholgehalt und Mostgewicht, jedoch alle trocken - vom leichten bis um krdftigen,
diese sind Steinfeder, Federspiel und Smaragd.

b) Tokaji Szamorodni

In der Region Tokajhegyalja in Nordostungarn auf vulkanischem Untergrund der
Zempler Berge ergeugter Wein. Der Boden ist eine Mischung ans Tuff, vulkanischer
Lava und Obsidian. Zwei Hauptrebsorten - Furmint und Harslevelii. Besonderes
Mikroklima, die Nibe des Flusses Bodrog kann im Herbst zu Botrytis fiibren.
Szamorodni kann sifS oder trocken sein, je nachdem ob die Tranben von Botrytis
befallen sind oder nicht. Die Trauben werden nicht selektioniert bei der Ernte, sondern
gemeinsam gelesen, gepresst und vergoren, die gesunden Trauben entziehen den von
Edelfiule befallenen Zucker. In gebrauchter Eiche wei Jabre gereift, mit Lufizufubr
fiir eine gewollte Oxidation.
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¢) Kadarka

Autochthone rote Qualitiitsrebsorte in Ungarn. Kleine, dickhdntige Beeren kinnen
sehr gute Qualititen erzengen, sehr aromatisch, wenn die Ertrige niedrig gehalten
werden; zwei Jabre in Eiche gelagert. Die besten Kadarka kommen aus Szekszard
in Stidungarn; heifSes kontinental beeinflusstes Klima der Ungarischen Tiefebene.
Kadarka war der Hauptbestandteil im Stierbiut, einem Rotwein, der in wei
Regionen Ungarns hergestellt wird, wobei der Anteil heute immer ofter durch Cabernet
Sauvignon und Merlot ersetzt wird.

d) Dale

Ddle ist die Bezgeichnung fiir einen Rotwein, der im Wallis, im Siiden der Schweiz,
aus einem Verschnitt von Gamay und Pinot-Noir-Tranben, erzengt wird. Dile,
Fendant und Johannisberg zusammen machen 96 % der Weinproduktion in dieser
Region der Schweiz ans. Der Wein ist mittelgewichtig, mit weichen Tanninen und
Jriih zu trinken. Wallis ist eine besonders trockene Region, die Weingdrten miissen
bewdssert werden.

¢) Murfatlar

Weinregion im Siidosten von Rumidnien beim Schwargen Meer. Die Sommer sind
heifs, der Herbst lang und warm, was beste Bedingungen fiir Siiffweine ergibt. 1/om
Schwarzen Meer her webt untertags eine kithlende Brise. Wegen des kalkhdltigen
Bodens wurde bereits friih Chardonnay eingefiihrt, in der Post-Reblans-Ara
(urspriinglich mit der Absicht, champagnerartige Weine zu produzieren). Durch das
Klima entstehen einige der beriibmtesten rumdnischen Siiffweine ans Chardonnay
und anderen weifSen Rebsorten wie Sanvignon Blane, Pinot Gris und Traminer.
Die Nébe des Schwargen Meeres bedentet aber anch, dass in der Nacht es niemals
wirklich kalt wird, den Tranben fehlt manchmal die Sdure.

1) Welschriesling

Eine Rebsorte, die in ganzg Zentralenropa verbreitet ist. In Ungarn heifst sie Olasg,
Rigling, in anderen Lindern Laski Rigling. Nur in Osterreich wird sie
Welschriesling genannt und ist nur dort als Qualititsrebsorte ausgezeichnet.
Méiglicherweise ist das das Ergebnis einer sorgfiltigeren Behandlung in Osterreich.

Aus Welschriesling werden trockene Weine erzengt, die leichtgewichtig sind, sebr
blasses zitronengelb mit leicht floralemr Gernch; leicht und angenebm am Ganmen,
mit einer guten Sdure, einer Fruchtnase, die an Zitrus erinnert. Aus der Rebsorte
werden anch Top Pridikatsweine ergeugt, aufSerdem Ausbruch, Strobwein und
Eiswein. Diese werden vor allem im Burgenland hergestellt, wobei die
Spitzenqualititen aus dem Neusiedlersee-Hiigelland, den Hiigeln am Westufer des
Neusiedlersees rund um die Stadt Rust, kommen.
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Im Gegensatz dazu ein Beispiel, wie es nicht sein sollte. Hier geht es
jedoch nicht darum, einen Kandidaten anzuschwirzen. Zwei der 6 Punkte
wurden nicht beantwortet, zwei sind vo6llig falsch und die restlichen zwei
wenig erhellend.

a) Wachan
Weinbauregion in Bulgarien, in der Weine ans heinischen Rebsorten ergengt werden.
Diese Weine werden in Grofbritannien als Fassweine fiir manche Marken importiert.

b) Tokaji Szamorodni

Eine der Ortschaften im Nordosten Ungarns, in der hochqualitative Tokajer erzengt
werden. Alle Tokajer-Stile werden bier produziert. Die meisten dieser Weine werden
nach GrofSbritannien exportiert.

¢) Kadarka
nicht beantwortet

d) Dale

nicht beantwortet

¢) Murfatlar

Weinbangebiet in Rumdinien, wo vor allemr Weine aus klassischen Rebsorten
produziert werden: Cabernet Sanvignon, Pinot Noir, Chardonnay ete. V'iele dieser
Weine werden nach Grofbritannien exportiert und iiber Supermdrkte verkauft.

) Welschriesling

Weifse Rebsorte, die in ganzg Zentraleuropa sebr verbreitet ist. Sie ist mit Laski
Rizling verwandt und ergibt trockene, leichte Weine von mifSiger Qualitat. Sie ist
eine der entralenropdischen Rebsorten, die als Fassweine anf den britischen Markt
kommen.
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Essay-Fragen (Aufsatzformat)

Bei Absatzfragen ist meist die Struktur der Antwort durch die Frage selbst
vorgegeben und Punkte konnen durch die Wiedergabe von Fakten erreicht
werden. Bei Essay-Fragen hingegen missen Sie selbst eine Struktur
erstellen und Sie werden ublicherweise danach gefragt eine Meinung
auszudricken. Es kann folgendes beispielsweise verlangt sein:

e Erlautern Sie, warum etwas passiert ist

* Sagen Sie, ob etwas getan werden soll oder nicht

e Diskutieren Sie, ob Sie einem bestimmten Statement zustimmen oder
nicht

In Ihrer Antwort miissen Sie die folgenden beiden Punkte ausfihren:

1) Erstellen Sie eine Struktur, die dem Priifer verdeutlicht, dass Sie
einen guten Einblick in das zu diskutierende Thema haben und egal
zu welcher Schlussfolgerung Sie kommen, Sie iiberzeugend wirken.

2) Verwenden Sie den Aufsatz als Instrument um zu zeigen, dass Sie
tber das entsprechende Wissen zum jeweiligen Thema verfiigen,
um so zu einer entsprechenden Schlussfolgerung zu gelangen.

Beinahe jede schwache Antwort im Rahmen einer Essay-Frage fillt in
zumindest eine der beiden Fallen:

1) Die angefithrten Fakten wurden nicht analysiert oder stehen nicht mit
dem zu diskutierenden Thema in Verbindung, In extremen Fillen
handelt es sich um Informationen, die fiir die jeweilige Frage nicht
relevant sind, wodurch die Antwort zu ,alles was ich tiber X weil3
wird.

2) Die Antwort beinhaltet nur einen sehr geringen sachlichen Inhalt.
Jedes aufgefithrte Argument oder jede Meinung wird nicht durch
Beispiele untermauert oder gestiitzt.

Es ist von entscheidender Bedeutung, dass Sie festlegen, wie Sie im
jeweiligen Fall argumentieren bevor Sie zu schreiben beginnen. Die
Einleitung soll idealerweise

* kurz den Kontext Threr Antwort aufzeigen. Weiters sollen Begriffe
definiert werden von denen Sie glauben, dass es mehrere
Interpretationsmaoglichkeiten gibt.

* auch darstellen wie Sie an die Beantwortung der Frage herangehen.
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Im Anschluss daran sollen 3 — 5 Absitze mit IThrer detaillierten
Antwort (Hauptteil) verfasst werden. Es ist wichtig, dass Sie in jedem
Absatz genau das was Sie sagen méchten auf den Punkt bringen. Fine
gute Moglichkeit den jeweiligen Absatz gut zu strukturieren ist, wenn Sie
den Eckpunkt darlegen, gefolgt von Fakten und Beispielen, die diese
Darstellung untermauern.

In der zur Verfugung stehenden Zeit ist es nicht méglich mehr als 3 — 5
Kernpunkte zu betrachten. Sie entscheiden, welche Punkte Sie behandeln
mochten. Teil der Fahigkeit einen guten Essay zu verfassen ist, zu wissen,
was weggelassen werden kann. Es gibt Fakten, die vernachlissigt werden
konnen, weil Sie fir die Antwort nicht relevant sind. Wiederum gibt es
Fakten, die relevant wiren jedoch in die Antwort nicht integriert werden
konnen aufgrund von Zeit- und Platzrestriktionen. Es ist daher wichtig
zu wissen, was die Kernpunkte sind bevor Sie mit dem Verfassen Ihrer
Antwort beginnen. Nur so ist es moglich, einen fokussierten Essay zu
schreiben.

Zum Abschluss ist eine Schlussfolgerung zu verfassen, die alle Thre
angefithrten Argumente zusammenfasst. Wiederholen Sie kurz die
Kernpunkte, die Sie in den vorangegangenen Absitzen genannt haben.
Wenn Sie ein Statement diskutieren sollen, ist dies der Teil, in welchem
Sie Pro und Kontra gegeneinander abwigen sollen und sich entscheiden
miissen, ob Sie zustimmen oder nicht. Wenn Sie nach der Erlduterung
eines Trends gefragt sind, soll in der Schlussfolgerung dargestellt werden,
was Sie glauben, was die bedeutendsten Griinde sind, die Sie in den
vorangegangenen Absitzen diskutiert haben.

Es ist von entscheidender Bedeutung, dass Sie das Verfassen von Essays
vor dem Ablegen der Prifung trainieren. Verfassen Sie in 5 — 10 Minuten
die Einleitung, die Kernpunkte des Hauptteiles sowie die Schluss-
folgerung, Je besser Sie sich auf diese Art von Fragen vorbereiten, umso
klarer und strukturierter werden IThre Gedanken und somit auch Thre
Essays sein.
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Beispiel fiir eine Essay-Frage

Erkliren Sie die starke Verbreitung von Syrah/Shiraz in jungster Zeit in
vielen Weinbaugebieten der Welt.

Einige Kandidaten konzentrierten sich zu sehr auf allgemeine
Informationen wie z.B. ,,wo Syrah wichst®, ohne zu besprechen warum.
Es gab auch einige Verwirrung tiber die Definition von ,,in jungster Zeit".
Die Prifungsjury dachte dabei sicher nicht an Jahrhunderte, sondern an
Zeitriume von etwa zehn Jahren. Kandidaten, die sich vor allem darauf
konzentrierten die Weine der Rhone mit jenen Australiens zu vergleichen,
haben dafiir keine Punkte erhalten, weil sie vom Thema abgewichen sind.
Wo Anmerkungen zu Australien in Hinsicht auf jingste Entwicklungen
wichtig waren, z.B. die Abkehr von Fassweinen hin zu Premiumweinen,
die Benennung bestimmter Regionen oder Boden fiir Premiumweine etc.,
dort waren Punkte zu holen.

Nur wenige Kandidaten erwihnten das Offensichtliche - nimlich, dass
trotz der steigenden Verbreitung weltweit, Syrah in Frankreich nur 2 %
aller Rotweintrauben ausmacht, obwohl sie zu den klassischen Weinen
der Rhone wie Cote Rotie oder Hermitage zahlt.

Es gab sehr gute Anmerkungen tber die Grunde dieser Verbreitung -
wie erhohter Rotweinkonsum, die Anpassungsfihigkeit der Rebsorte
(sowohl reinsortig als auch im Cuvée zeigt sie einiges), ihre Wandlungs-
tahigkeit (wirzig, pfeffrig im kithleren Klima, Gppig und voll in der Hitze
Australiens), ihr Alterungspotential und ihre Qualititen im Weingarten,
gute Ertrage bei guter Widerstandskraft gegen Krankheiten, der Anreiz
der EU-Forderungen fir Auspflanzungen in Studfrankreich. Beispiele fiir
jungste Auspflanzungen waren oft unklar, vage oder zu eng gefasst (wie
z.B. Australien). Uber die Ursachen fiir die Verbreitung von Syrah in
Frankreich selbst war man sich einigermal3en sicher - die Steigerung von
reinsortigen ,,Vin de Pays“-Weinen, die verstirkte Auspflanzung von
cépages améliorateur, Rebsorten, die klassische Verschnittpartner sind,
weil sie zur Verbesserung von Cuvées beitragen. Weitere erwihnenswerte
Regionen wiren Kalifornien (Rhone Rangers, Central Coast, Sonoma),
Sudafrika (Paarl und Stellenbosch, zurtickhaltenderer Stil als Australien,
gutes Reifungspotenzial) und Stidamerika.
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Der folgende Text ist ein gutes Beispiel fiir eine hohe Bewertung, Er
enthilt eine gute Erklirung fir die Griinde der Verbreitung von Syrah
mit guten Beispielen aus anderen Teilen der Welt. Mit etwas mehr Details
hitte das Ganze leicht ein ,,Pass with Distinction® (mit Auszeichnung
bestanden) werden kénnen, aber es ist ein Beispiel fiir eine ausgewogene
Behandlung des Themas:

Syrabh wurde in Siidfrankreich mit offenen Armen als ,,cépage amélioratenr*
empfangen - als Rebsorte, die Kirper, Struktur und usatzliches Aroma u den
traditionellen Rebsorten wie Carignan, Mourvedre, Cinsanlt und Grenache einbringt.
Heute wird Syrah in vielen der Cuvées des Siidens verwendet und ist die dominierende
Rebsorte im Languedoc. Als Folge davon ist Syrab jetzt sebr beliebt als reinsortiger
Wein des Siidens in der Vin-de-Pays-Liga - des allgegenwiirtigen Vin de Pays d’Oc.

Vielleicht ging das anf Kosten der Popularitéit von Nene-Welt-Weinen, im speziellen
Australiern. Frither wurde er vor allem als Massenweinrebsorte gesehen, geeignet
fiir Weine niedriger Qualitat, die im Tetrapack zu haben sind. In den letzten Jabren
wurde er immer mebr als reinsortiger Wein oder als Teil von hochqualitativen Cuvées
respektiert.

Er braucht Sonne und Warme, und Australien hat beides, was hobe Ertréige bringt,
aber bei Ertragsbeschrankung wurden qualitativ hochwertigere Fruchtaromen erzielt.
Im Cuvée mit anderen Qualititsrebsorten (Cabernet Sanvignon im Speziellen) in
Australien hat er den Markt erobert. In Australien gibt es gliicklicherweise viele
alte Shirazweingdrten, aus denen Shirazg in Topqualititen erzengt wird - dazu
gebirt anch Grange von Penfolds und Henschkes Hill of Grace.

Shirazg beginnt anch in Australien eine gute Bandbreite an Charakteren u eigen:
vom grofSen vollmundigen, fetten, dunklen Wein ans Barossa bis zum eber kriutrigen
- pfeffrigen Dypus aus kithleren Gegenden (Coonawarra).

Zweifellos hat das Anzeigen von australischen Gewdchsen am britischen Markt mit
vielen mittelpreisigen, gut gemachten Shiraz-Cuvées zur Profilierung der Rebsorte
beigetragen - und u seiner Popularitat in der gangen Welt. In wéirmeren Gegenden
loten Weinmacher ihr Konnen aus - vom Te Mata Estate in Hawkes Bay in
Neuseeland iiber Siidafrika und Chile, bis in die traditionelleren Gebiete - im
Alentejo in Portugal wurde kiirzlich Shiraz ansgepflanzt.

Shiraz/ Syrab scheint in den vergangenen 20 Jabhren erwachsen geworden u sein -
die Rebsorte wird als relativ pflegeleicht erkannt, bringt gute Ertrige anf
unterschiedlichsten Biden und brancht viel Sonne und Wirme. In guten Lagen ist
Shiraz, verldsslich und ergibt Weine mit krdftiger Farbe, Kirper und Frucht.
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Er ldsst sich gut mit anderen Sorten verschneiden, er reagiert gut anf Eiche und vor
allem, dank der Australier, ist er leicht und gut vermarktbar. Die Bandbreite ist
erstanntich, von den Massen Shiraz/ Cabernet-1erschnitten ans Siidostanstralien
bis zu den erhabenen, alten Cite-Rotie-Weinen aus der Nordlichen Rhine - mrit
einem Schuss Viognier, um ibm diese wunderbare parfiimierte Nase 3u verpassen,
die ihn zu einem Steger macht.

Etikettenfragen

Unter Anwendung Thres Wissens tiber die Stile der BEIDEN Weine,
welche im Anhang bildlich dargestellt sind, zeigen Sie die
Gemeinsamkeiten und Unterschiede in Bezug auf folgende Punkte auf:

a) Klima

b) Weinbau

¢) Kellerwirtschaft

d) resultierender Weinstil

e) Absatzmarkt (target market)

Tl cnbeier

Weingut - D-6550 Bad Kreuznach

Nahe

1989%er
Kreuznacher Krétenpfuhl
Riesling Auslese

Cualitsitswein mit Pridikat
Amiliche Prisfungsmununer L 710007 065 40

ale 10.0% vl Erzeugerabiillung e 750 ml

Pronduce of Gemiany
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Das Ziel einer solchen Frage ist es, Ihr kommerzielles Bewusstsein und
faktisches Wissen hinsichtlich Produktion in Bezug auf die jeweils
dargestellten Weine zu uberprifen. Die beiden ausgewihlten Weine
weisen deutliche Unterschiede in den einzelnen Punkten auf. Die Riesling
Auslese — ein klassischer Wein aus einem kuhlen Klima, sehr
arbeitsintensiv in Bezug auf das Weinbauliche, strikte Ertragsregulierung
(richtiger Zeitpunkt und Zustand der Trauben), sehr kleiner Absatzmarkt
(Liebhaber von ausgezeichneten deutschen Weinen, die diesen teuren
Weinstil verstehen und schitzen). In Bezug auf diesen Weinstil haben nur
wenige Kandidaten das Alter dieses Weines angemerkt. Jene, die dies
gemacht haben, haben auch eine passende Beschreibung verfasst. Jene,
die dies nicht angemerkt haben, haben weniger Punkte erhalten, wenn sie
das Reifestadium nicht angesprochen haben.

Jacob’s Creek zeigt deutliche Unterschiede — wirmeres Klima an der
Grenze heilem,  geringe grof3e
Produktionsmengen (Verschnitt von Trauben aus verschiedenen
Regionen), hoch mechanisiert mit hohem Ertrag, High-Tech, moderne Art

zZu Jahrgangsunterschiede,

der Vinifizierung mit einem ganz anderen Absatzmarkt (der Wein wird
vorwiegend aufgrund der Marke als aufgrund der Rebsorte gekauft). In
Bezug auf den Weinstil unterscheidet er sich deutlich vom deutschen
Riesling — kommerziell, trocken, kein regionaler Charakter, einfache
frische Zitrusfrucht, eher zum jungen Konsum bestimmt als fur eine lange
Lagerung,

Obwohl viele der Kandidaten der Meinung waren, dass Sie diese Frage
beantworten konnen, haben leider nur wenige Antworten die
notwendigen Details enthalten. Viele haben die beiden Weine auch
einfach nur beschriecben ohne diese zu vergleichen und auf die
Unterschiede einzugehen. Diese beiden Weine wurden ausgewihlt, weil
sie Gemeinsamkeiten aber sich in diesem

einige aufweisen,

Zusammenhang auch sehr deutlich unterscheiden.
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Nur wenige der Kandidaten haben verstanden, dass durch diese Tatsache
die Struktur der Antwort vorgegeben war.

Letztlich hat es einen Kandidaten gegeben, der leider iiberhaupt nichts
zu den beiden Weinen wusste und eine eigene Auswahl an (Rot)weinen
kreierte. Dieser Kandidat hat natiirlich keine Punkte fiir seine Antwort
erhalten.

b) Unit 3 - Verkostungspriifung

In der Verkostungspriifung wird vermieden, ausschlieBlich auf eine Form
der Blindverkostung zu setzen, nur um die Herkunft zu bestimmen. Der
Grund dafiir ist, dass dies im schlimmsten Fall in eine Art ,,Partyspielchen®
ausufert (,,Ich habe heute nur zwei erraten). Aber im positiven Fall spielt
dieser eher akademische Zugang doch eine wichtige Rolle in der
Bewertung der Verkostungsfihigkeiten und -technik der Kandidaten.
Tatsache ist, dass nur wenige Offentliche Verkostungen heute blind
abgehalten werden. Im Diploma wird vielmehr die Fihigkeit betont,
Qualitit sowie Reifestadium und Handelswert fiir eine Reihe von Weinen,
die im Voraus bekannt sind, einzuschitzen. Das Programm der Unit 3,
also auch die Prifung, versucht einen Mittelweg zwischen beiden
Zugingen zu finden.

Die Verkostungspriifung kann sich auf irgendeinen Abschnitt des
Programmes der Unit 3 beziehen. Der Priifer muss sich nicht auf einzelne
Abschnitte oder Elemente beziehen. Der Prifer kann Weine aus jedem
beliebigen in dieser Unit behandelten Abschnitt auswihlen.

Bei der Prifung werden pro Kandidat 12 Weine verkostet. Die Priifung
wird in zwei Teile a eine Stunde geteilt. In jedem Teil werden sechs Weine
verkostet. Die Prifungsdauer wurde aufgeteilt, um den Kandidaten eine
kleine Pause zu geben, um ihre Glaser auszusptilen und sich auf die
nichsten sechs Weine vorzubereiten. Die beiden Teilpriifungen zahlen
jedoch als eine Gesamtpriifung, Sie mussen eine positive Beurteilung quer
durch alle Teile erhalten, um die Unit 3 Verkostungsprifung positiv
abzuschlief3en.

Degustationscheckliste fiir Weine

Generelles

Die Beispiele fiir Weinbeschreibungen - neben jeder Kategorie - sind nicht
allumfassend, sondern sie sollen lediglich generelle Gruppen aufzeigen.
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Die Kategorien selbst sind weniger flexibel und bilden den Rahmen fiir
diese systematische Bewertung, Sie sind in der Reihenfolge angeordnet,
wie sie von unseren Sinnen erfasst werden. Jede dieser Kategorien soll
bedacht werden, notieren Sie jedoch nur die tatsichlich relevanten
Punkte!

Einige Verkostungsausdriicke kénnen nicht ohne nihere Bestimmung
verwendet werden: dazu gehoren die Bezeichnungen ,,mittel®, ,,leicht*
und , kraftvoll®.

Die Beschreibung ,,Balance® ist in den Kategorien nicht enthalten, weil
sie einer genauen Qualifizierung bedarf. Sie kann sowohl fir Siure oder
fur Tannin gelten, als auch in einem umfassenderen Sinn verstanden
werden, z.B. Balance zwischen Geruch und Geschmack.

Prazise Degustationsnotizen koénnen durch die Kombination von
Einzelelementen z.B. ,,helles Rubin®, oder auch durch Eliminierung von
weniger relevanten Bemerkungen erreicht werden. So mag es z.B. nicht
immer wichtig sein, den Ausdruck ,reife Frucht® niederzuschreiben,
wohingegen z.B. ein ,,Botrytiston immer erwahnt werden muss.

Optischer Eindruck

Einige Farbbezeichnungen sollten nicht ohne genauere Qualifizierung
gebraucht werden, z.B. zitronengelb und nicht gelb, rubinrot und nicht
rot.

Geruch

Das Entwicklungsstadium beschreibt die Geruchsentwicklung des
Weines und ist wichtig fur die Unterscheidung zwischen Primiraromen,
die auf die Traube zurlickzufiihren sind, und dem Reifebukett. Beachten
Sie bitte, dass einige Weine, wie z.B. Oloroso Sherry, bewusst oxidativ
ausgebaut sind. Wenn Sie daher Oxidation wahrnehmen, halten Sie dies
in Thren Verkostungsnotizen fest, egal ob sie bewusst durchgefiihrt wurde
oder nicht.

Die Deskriptoren, die bei der Kategorie Geruchskomponenten angegeben
sind, stellen Bezeichnungen von Gruppen dar und miissen niher prizisiert
werden. Es hilft sehr oft bei der Definierung eines Aromas, wenn man
zuerst genereller denkt; z.B. Frucht, Gewiirz oder Pflanze (danach erst
spezifisch - welche Frucht?, welches Gewiirz?).

Komplexitit ist ein Begriff, der mit Vorsicht zu gebrauchen ist.
Verwenden Sie ihn, wenn Sie mehrere Fruchttypen identifizieren.

Geschmack
Erkennen Sie den Unterschied zwischen Korper - eher mit dem

Extraktgehalt verbunden - und dem eigentlichen Alkoholgehalt! Ein Wein
kann zwar hoch im Alkohol liegen und doch eher diinn sein.
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Beim Verkosten sind die einzelnen Komponenten eines Weines nicht
konsistent. Stifle ist z.B. im Verkostungsvorgang ein frither Eindruck, der
aber nachlisst; Sdure und Tannin sind erst spiter spirbar und kommen
erst gegen Ende des Verkostungsvorganges deutlicher hervor.

Folgerungen

Je nach erhaltener Vorinformation werden Sie unterschiedliche Punkte
in Thren Folgerungen erdrtern.

Das Wichtigste in Bezug auf Qualitit ist es tiber den Qualititslevel im
Allgemeinen eine Aussage zu treffen. Eine gute Antwort wiirde Aspekte
wie Balance (z.B. von Aromen, anderen Komponenten), Linge (am
Abgang und auch am Gaumen, z.B. sind die Aromen mundfillend),
Intensitit (Konzentration von Aromen und Extrakt) und Komplexitat
beinhalten.

Wenn Sie eine Idee haben was fiir ein Wein es ist, nennen Sie auch
Qualititsmerkmale, sofern es diese gibt. Z.B. Wenn Sie der Meinung sind,
dass ein Wein aus der Burgund stammt, sagen Sie immer auch, ob es sich
um einen einfachen Bourgogne, einen kommunalen Wein aus der
Burgund, einen Premier cru oder einen Grand cru handelt. Auch
Spanische Reifekategorien (Reserva, etc.), Deutsche Pridikatsstufen und
Bordeaux Klassifikationen sollten ebenso immer angefiihrt werden. Bitte
beachten Sie, dass ,,AC” keinen exakten Qualititslevel darstellt (es
beinhaltet alles von FEinstiegsweinen in grofen Mengen bis hin zu
Premium-Produkten).

Alter (in Jahren): Geben Sie, wenn gefragt, das Alter immer in Jahren an.
Ein Jahrgang ist nicht gefragt.

Trinkreife/Reifungspotential: Je mehr Punkte erreicht werden konnen,
desto detaillierter muss die Antwort ausfallen. Bei 2 Punkten ist man
gefordert, einzuschitzen, ob der Wein bereits trinkreif (bereits am
Héhepunkt oder noch Potential vorhanden - wie lange?) ist, noch Zeit
braucht (wie lange?) oder bereits am abbauen ist. Bei 3 - 4 Punkten ist es
zusatzlich notwendig auch einige Griinde anzufithren (z.B. ,,Der Wein ist
jetzt zu trinken, hat aber noch Potential fur weitere 3 - 5 Jahre aufgrund
des hohen Tanninlevels, das durch die konzentrierte Frucht balanciert
wird.”).

Beachten Sie bitte den Unterschied zwischen Alter (Wie alt ist der Wein?)
und Reife (Soll ich den Wein noch lagern oder soll ich ihn trinken?). Bei
unreifen bzw. verschlossenen Weinen macht eine Einschitzung des
Reifepotentials Thre Schlussfolgerungen sehr viel spezifischer.
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Beispiele einer Unit 3 Verkostungsfrage

Eine einzige weille Rebsorte

Die drei Weine sind ein klassischer Premier Cru Weiller Burgunder von
der Cote de Beaune, ein handelsiiblicher, deutlich holzlastiger australischer
Chardonnay und ein Premium-Chardonnay aus Kalifornien - ein Trio,
das Kandidaten vor keine gro3en Probleme stellen sollte.

Im Allgemeinen war dies auch der Fall. Am leichtesten verliert man Punkte,
wenn die Rebsorte nicht erkannt wird oder wenn eine Rebsorte genannt
wird, die in diesem Abschnitt des Programmes einfach nicht vorkommen
kann.

Einige Kandidaten haben auch hartnickig unterschiedliche Rebsorten
angefithrt, obwohl sie in der Einleitung darauf hingewiesen wurden, dass
alle drei Weine von der selben Rebsorte stammen. Ein weiterer klassischer
Fehler ist, die Rebsorten-Einschitzung nur am ersten verkosteten Wein
aufzuhingen. Man lisst sich leicht verleiten und passt die nichsten
Beschreibungen an das an, was man von der ersten zu wissen glaubt,
anstatt sich auf die Informationen zu vetlassen, die man erriecht und
erschmeckt.

Die angefithrten Antworten sind gute Beispiele dafiir, welches Niveau
bei den Antworten gefordert wird, um ein Topresultat zu erzielen, und
welche Mankos zu einer negativen Beurteilung fithren.

Wein 1

Optischer Eindruck: Kiar; intensives Zitronengelb/ blasses Goldgelb mit
griinlichen Reflexen - wenig Unterschied zwischen Rand und Kern - wirkt eher
Jugendlicher, denn gereift - deutliche 1 iskositait.

Geruch: Sauer; ansgeprigt; intensiver Duft nach Bratipfeln, Zitronenschale,
cremigristige Noten, Niisse & Gewiirze, mineralische Ansdtze - Nase entwickelt
sich, wird intensiv mit kongentrierten Frucht- und feingliedrigen Holzaromen.

Geschmack: Trocken; frische itronige Sinre; fruchtiger Charakter: Zitrusschale
und griine Apfel; spiirbarer Holzeinsaty anfgrund der Cremigkeit und der
Karamellnoten; Alkobol hoch, jedoch sebr ansgewogen ur konzentrierten Frucht
und zur Mineralik passend. Betrdchtliche Lange - mit Zitrusaroma und wiirzigen,
warmendem Alkohol. Korperreich, mit zunebmender Komplexitit.

Herkunftsland: Frankreich

Herkunftsregion: Burgund, Céte d'Or
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Detaillierte Qualititsbeurteilung: Chardonnay aus der Burgund von sebr
guter Qualitit - sebr schine Fruchtaromen, ausgeprdagte Mineralik, geschickter
Holzeinsatz - konnte ein Premier Cru sein.

Ungefibres Alter: jugendlich fiir einen Burgunder, 3 bis 4 Jabre

Trinkreife/Reifungspotenzial: Wein braucht noch etwas Flaschenreife, um
optimale Harmonie wischen Holz und Frucht zu erreichen - 8 bis 10 Jabre Potenzial

Wein 2

Optischer Eindruck: Kiar; siemlich intensives Messinggelby milfiig ansgepréigter
Farbkern, dentlicher waissriger Rand.

Geruch: Sauber, mifiig intensive jugendliche Aromen - gelbe Apfel, Zitrus und
tropische Noten und ein Hanch von Dosenspargel. VVanillearomen deuten anf

Holzeinsatz hin. Der Wein wirkt insgesamt jugendlich und nicht so komplex wie
Wein 1.

Geschmack: Trocken; scharfe Séiure, die den fruchtigen Charakter - Ananas und
Apfel - verstirkt; cremige Noten, etwas adstringierend vom intensiven Holzeinsatz.
Alkobol passt ansgewogen zur Frucht, mittelgewichtiger Kirper, mittlere 1dnge,
weniger Finesse als Wein INv. 1.; mebr trockenes Holz, mebr Wiirze als Fruchz.

Herkunftsland: Australien
Herkunftsregion: New South Wales, méglicherweise Hunter Valley

Detaillierte Qualitdtsbeurteilung: Chardonnay von mittlerer Qualitat.
Internationale Stilistik - viel Holzy Dosenspargel-Aromen lassen anf einen einfach
gemachten Wein schiiefsen.

Ungefihres Alter: noch immer jugendlich; 1 bis 2 Jahre alt

Trinkreife/Reifungspotenzial: trinkreif - Holaromen kinnten sich nach
einem weiteren Jabhr Flaschenreife noch besser einbinden, der Wein ist aber nicht fiir
lange Lagerung gedacht.

Wein 3

Optischer Eindruck: Kiar; intensives Messinggeld mit griinen Reflexen;
unterscheidbarer Wasserrand - viskos und eher jugendlich als entwickelt/ gereift in
der Erscheinung.

Geruch: Sanber; dentliche, sich entwickelnde Aromen nach Apfeln und Birnen -
sehr intensiv und kongentriert mit an Toast und Vanille erinnernden Noten, die
anf Holzeinsatz denten.
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Geschmack: Trocken; milde, zitrusartige Séure unterstiitzt den Fruchtcharakter
- reife Apfel, Birnen, Melonen. Intensive cremige Noten, kriftiger Korper, reichhaltig
mit einem Schwall von Holz. Krdftiger Alkobol, aber harmonisch, gute 1inge mit
sowobl reifen Apfelaromen, Zitrusschalen und angeristeten Gewiirgen.

Herkunftsland: USA
Herkunftsregion: Kalifornien, Nappa

Detaillierte Qualititsbeurteilung: Chardonnay von guter Qualitit, reife
Frucht, erfrenliche Harmonie zwischen Holz und Frucht, gut strukturiert.

Ungefibres Alter: 2 bis 3 Jahre

Trinkreife/Reifungspotenzial: jert trinkreif, ansgewogen, Potenzial fiir 1
bis 2 weitere Jahre

Rebsorte: Chardonnay

Zu der Beschreibung von Wein Nr. 1 ist nur wenig hinzuzufiigen, au3er
vielleicht, dass zartes Kohlendioxid am Rand zu sehen war, ein leicht
rauchiger Ton in der Nase und eine melonenartige Frucht im Geschmack.
Wein Nr. 2 ist ebenfalls sehr gut beschrieben. Der Priifer hatte noch
pflanzliche Aromen in der Nase, die der Kandidat als ,,Dosenspargel*
beschrieben hat. Man kénnte auch noch eine leicht konfektartige sufllich
riechende Frucht erwihnen. Der Korper dieses Weins war etwas hoher
als ,,mittelgewichtig® einzustufen, aber der Kandidat hat die einfache
Jugendlichkeit dieses Weins sehr gut erkannt. Auch die Beschreibung fir
Wein Nr. 3 ist sehr genau.

Die Schliisse, die fiir alle drei Weine gezogen wurden, sind sehr zutreffend
und die Qualititseinschitzungen zeigen Logik und eine gute Analyse der
Verkostungsnotizen.

Dazu im Vergleich eine sehr kurze und ungenaue Beschreibung von Wein
Nr. 1:

Optischer Eindruck: Kiar und strablend; blasses Zitronengelb mit gartem griinem
Touch; einigermafen viskos, blasser, wissriger Rand.

Geruch: Sauber; mittlere Intensitit, helle Friichte, Jugendlich
Geschmack: Trocken: leicht bis mittelgewichtig, kriftige Siure; hobere Intensitit
an unreifen griinen Apfeln, Zitrusfriichte; mineralisch, Petrol, mittlerer Alkohol,

mittellanger Abgang

Herkunftsland: Alte Welt - Deutschland
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Herkunftsregion: Mose/

Detaillierte Qualititsbeurteilung: gut gemachte Supermarktqualitit mit einem
ansgewogenen Verbaltnis von Frucht und Sdure; fruchtig sowohl in den Primar- als
anch in den Sekundararomen; am Gaumen mineralisches Petrol.

Ungefibres Alter: 2 bis 3 Jahre
Trinkreife/Reifungspotenzial: trinkreich, sehr frisch, hélt noch 2 bis 3 Jahre

Das ist eine typische Beschreibung von jemandem, der sich auf eine
Rebsorte festgelegt hat und die Beschreibung dann dem anpasst, ohne
sich darauf zu verlassen, was er tatsichlich im Glas hat und aufgrund
dessen dann die Rebsorte bestimmt. In diesem Stadium des Diplomas
sollten die Kandidaten in der Lage sein, klassische, korperreiche
Chardonnays mit Holzeinsatz von einem leichtgewichtigen deutschen
Riesling zu unterscheiden. Die Qualititseinschitzung ist weitgehend
irrelevant und wiederholt die ungenauen Beobachtungen, die bet ,,Geruch*
und ,,Geschmack® gemacht wurden. Nachdem sich der Kandidat fir
Riesling entschieden hatte, wurde der zweite Wein als australischer
Riesling identifiziert (was in Bezug auf die Herkunft zwar stimmt, aber
nicht auf die Beschreibung) und der dritte als Pfilzer Riesling, trotz des
offensichtlichen Holztons und eines Alkoholgehalts von 13,5 %. Der
Kandidat hat die Prufung demnach nicht bestanden.

Partielle Blindverkostung

Generell schneiden bei den Verkostungspriifungen mehr Kandidaten
positiv ab als bei den Theoriefragen. In diesem speziellen Fall waren die
Prifer und auch die Berufungskommission perplex angesichts des
niedrigen Niveaus der Antworten der Kandidaten, die, obwohl sie
eigentlich drei relativ einfache Weine bewerten hitten sollen, so millige
Leistungen geliefert haben.

Die ausgewihlten Weine waren alle von einem Produzenten: (Dr.
Thanisch) - der fir die Qualitit und die Typizitit seiner Weine sehr
geschitzt wird. Sie kamen aus den Jahrgingen 2000, 1997 und 1995 und
deckten mit einer QbA und zwei Pridikatsweinen - einer Spitlese, einer
Auslese - drei Qualititsstufen ab.
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Es bestand eine alarmierende Unwissenheit beim Deutschen
Qualifizierungssystem, das bereits im Aufbauseminar durchgenommen
wird. Dem Priifer wurden alle méglichen Varianten geboten: QbP, QAP,
GMP, ein Kandidat glaubte sogar einen ,,QbA, Kabinett Grand Cru‘ zu
erkennen. Andere Fehler waren darauf zurlickzufiihren, dass die
mitgegebenen Informationen nicht genau gelesen wurden. Die Angaben
besagten eindeutig, dass die Weine 1 bis 3 alle ,,Rieslinge aus der Region
Mosel (vormals Mosel-Saar-Ruwer) waren. Warum wurden sie dann von
vielen Kandidaten als aus dem Rheingau, der Pfalz, Australien und
Neuseeland kommend beschrieben? Einer erkannte sogar einen ,,Mosel-
Riesling aus dem Elsass®. Und leider ist vielen Kandidaten noch immer
nicht klar, was unter ,,detaillierter Qualitatsbeurteilung® - und auch
,, Trinkreife/Reifungspotenzial“ - zu verstehen ist.

Der folgende Text ist ein klassisches Beispiel fur diese Fehlein-
schitzungen:

Detaillierte Qualititsbeurteilung: Geruch entspricht dem Geschmack; noch
Jugendliche Primdrfrucht, mit Spuren von Sekunddrfrucht - Alter drei oder so dhnlich
Jabre. Gut gemachter Wein, wird noch weitere 5 Jahre gut altern

Trinkreife/Reifungspotenzial: 3 bis 4 Jabre, Jabrgang 1998/ 99

Einige der Bemerkungen zur Qualititseinschitzung sind eine simple
Wiederholung der Eindriicke im Geschmack des Weines, in manchen
Fillen sind sie sogar besser. Jedenfalls ist das keine ,,Qualitdtsbeurteilung*
und schon gar nicht ,,detailliert”. , Trinkreife/Reifungspotenzial heil3t
nicht ,,Wie alt ist der Wein?*, sondern in welchem Entwicklungsstadium
befindet er sich. Ist er trinkreif? Muss er noch gelagert werden oder hat er
seine besten Zeiten schon hinter sich? Gefragt ist auch eine Einschitzung
des Lagerungspotenzials des Weines. Einige der Anmerkungen, die unter
,Qualititsbeurteilung™ gemacht wurden, wiren hier wohl besser
angebracht gewesen.

Angesichts der schlechten Leistung ist es wohl angebracht ein Positiv-
beispiel von jemanden zu bringen, der wusste was er zu tun hatte:

Wein Nr. 1 Dr. Thanisch, Bernkasteler Badstube Riesling, Auslese
QmP 1995, 14,75 Pfund

Wein Nr. 2 Dr. Thanisch, Bernkasteler Lay Riesling Spitlese, QmP
1997, 12 Pfund

Wein Nr. 3 Dr. Thanisch Riesling QbA 2000, 7,25 Pfund
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Wein 1

Optischer Eindruck: Klar und strablend, mittlere Intensitit mit einem mittleren
strohgelben Farbkern und einem kleinen, blassen, itronenfarbigen Wasserrand

Geruch: Sauber, zeigt reife Tine, Frucht mit intensiven honigartigen Apfelnoten,
durch Grapefruit und Zitrusaromen ansbalanciert; Petrolnoten vorhanden. Stablig,
mineralisch-schiefrige Noten.

Geschmack: Halbsiif5; rassige Séiure, die aber durch dentliche Fruchtnoten von
hoher Intensitit ansgeglichen wird. Séuerliche griine Apfel, honigartia, Grapefruit,
Zitrusfrucht mit einem stahligen Schiefer-Ton. Gute Komplexitdt, prickelt leicht
anf der Zunge. Mit mittelgewichtigem Kirper eigentlich das ,,Schwergewicht™ unter
den drei deutschen Weinen, langer Abgang, mittelkrdftiger Alkobol.

Detaillierte Qualititsbeurteilung: Der Wein gehirt in die Klasse der QmP
- Auslese oder Spitlese, von einem guten Produzenten und miglicherweise aus einer
Einzellage, was ans der hoben Fruchtintensitit und der mineralischen Komplexitat
zu schliefen ist, schone Balance.

Trinkreife/Reifungspotenzial: Zeigt einige Reife durch die Petrolnoten. Dereit

trinkreif, hat aber noch Frucht und eine rassige Saure, die dem Wein noch weitere 7
bis 10 Jabre bescheren.

Geschitzter Einzelbandelspreis pro Flasche inkl. aller Steuern: 13
bis 15 Pfund.

Wein 2

Optischer Eindruck: Klar und strablend; mittlere Farbintensitit, wissriger
zitrusgelber Kern mit Wasserrand und leichten griinen Reflexcen.

Geruch: Sauber; reifes Bounguet mit Petrolnoten. Deutlichere Fruchtintensitit, su
Beginn dominante Petrolnoten, aber anch Apfel und Grapefruitaromen, siiffliche-
florale Noten mit Honeysuckle, stablige Mineralitat (Schiefer). Sehr komplex.

Geschmack: Nicht ganz trocken; ansgewogene Sdiure, mittlere bis ansatpweise
sehr ansgepréigte Fruchtintensitat. Reife, frische griine Apfel mit einem honigsiifien
Finish.
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Rassige Grapefruit- und Zitrusfruchtaromen, floral-siiffliche Noten spiirbar und
ein marmeladiger Tonch. Der Wein verfiigt iiber eine gute Komplexitat, einen langen
Abgang und einem passenden Alkobholgehalt.

Detaillierte Qualititsbeurteilung: sehr gute, gut gemachter QmP-Wein.
Maglicherweise eine Spdtlese aus einer Einzellage eines guten Produzenten.
Indikatoren dafiir sind die hervorragende Ausgewogenheit von Frucht und Sdnre
und die Intensitiat von Frucht und Struktur.

Trinkreife/Reifungspotenzial: bereits trinkreif, kann aber noch weiterreifen.
Potenzial fiir weitere 3 bis 5 Jabre.

Geschitzter Einzelbandelspreis pro Flasche inkl. aller Steuern: 11
bis 13 Pfund.

Wein 3

Optischer Eindruck: Kiar und strablend, verhaltene Farbintensitit,
itronengelb ins Strobgelbe gebend mit griinen Reflexen und leichtenr COz.

Geruch: Sanber, jugendliche Nase von mittlerer Intensitit, Grapefiuit, Zitrus mit
einem dezenten Apfelbliitenbouguet.

Geschmack: Halbtrocken mit frischer Séure. Mittlere Fruchtintensitit, die eher
einfach wirkt - gediinstete Apfel, Zitronen und Limetten. L eichtgewichtig mit mittlerem
Alkoholgehalt und einem mittellangen Finish.

Detaillierte Qualititsbeurteilung: cin gut gemachter, wenn auch einfacherer
Wein anf QbA-Nivean. Zum QmP feblt es ibm an Komplexitit und Lénge.
Dennoch schine Harmonie, erganzt durch viel frische Frucht, die einigermafSen intensiv
ist.

Trinkreife/Reifungspotenzial: jugendlich, jett trinkreif und nicht zum
Lagern gedacht.

Geschdtzter Einzelbandelpreis pro Flasche inkl. aller Steuern: 5 bis
7 Pfund

Generell scheint hier zwar etwas Phantasie in Bezug auf die Beschreibung
des Fruchtcharakters zu fehlen (alle drei Weine wurden sehr dhnlich
charakterisiert), aber alle Kriterien wurden in dieser sehr systematischen
Arbeit abgehandelt. Die ,,Qualititsbeurteilung® zeigt, dass die Sache
durchdacht wurde und beim Punkt , Trinkreife/Reifungspotenzial®
werden gute Details genannt. Die Preiseinschitzung ist am Punkt -
moglicherweise arbeitet dieser Kandidat im Einzelfachhandel?!
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Im Vergleich dazu wieder der diinne Text eines anderen Kandidaten:
Er erhielt fir dieses Werk eine schlechte Beurteilung.

Wein 3
Optischer Eindruck: Kiar, blasses Zitronengelb
Geruch: Sanber, mdfige Intensitit, fruchtig, floral, jugendlich

Geschmack: Sauber, mit Restzucker, leichtgewichtig, mittlere bis hobere Sdure,
kurzer Abgang.

Detaillierte Qualititsbeurteilung: ObA
Trinkreife/Reifungspotenzial: 2 bis 3 Jahre

Geschitzter Einzelbandelspreis pro Flasche inkl. aller Steuern: 10
Dollar.

(Diese Arbeit wurde von einem Kandidaten in den USA verfasst, daher
die Preiseinschitzung in Dollar)

Unit 4, 5 und 6 - Spirituosen, Schaumweine und
Aufgespritete Weine der Welt

Wie bei Unit 3 soll in der Verkostungspriifung der Units 4, 5 und 6 die
Verkostungstechnik unter Beweis gestellt werden sowie die Fihigkeit,
Qualitit, Reifestadium und Handelswert von Spirituosen, Schaumweinen
und Aufgespriteten Weinen einzuschitzen.

Diese Priifung unterscheidet sich von der Priifung zur Unit 3 dadurch,
dass lediglich 3 Proben pro Unit besprochen werden mussen. Weiters
missen die Kandidaten in 65 Minuten eine Theoriefrage zur jeweiligen
Unit beantworten. Die Theoriefrage bezieht sich auf den Lernstoff der
jeweiligen Unit. So kann z.B. zur Unit 5 ,,Schaumweine® gefragt sein,
eine detaillierte Analyse von 3 Schaumweinen zu verfassen und eine kurze
Beschreibung der Produktionsmethoden von Schaumweinen generell zu
geben.
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Unit 7 - Diploma-Arbeit

Bitte lesen Sie noch einmal den Abschnitt tber die ,,Seminararbeit® durch,
bevor Sie mit der Unit 7 beginnen.

Bevor Sie mit dem Verfassen Ihrer Diploma-Arbeit beginnen, ist ein
Projektentwurf einzureichen, der genehmigt werden muss.

Sie koénnen den Entwurf fiir Ihre Diploma-Arbeit erst einreichen, wenn
Folgendes erledigt ist:

- Unit 2 wurde positiv abgeschlossen,
- Unit 3 Theorieprifung wurde positiv abgeschlossen und
- die Seminararbeit wurde eingereicht und positiv beurteilt.

Das beweist, dass Sie die Prinzipien der Weinproduktion verstanden
haben, iiber das notwendige Wissen zu den Weinen und Weinbaulindern
der Welt verfigen sowie Erfahrung im Verfassen einer Arbeit mitbringen.

Themenwahl

Sie suchen sich das Thema selbst aus.

Der Umfang Ihrer Arbeit soll mindestens 4.000, maximal 5.000 Wérter
betragen. Die Regeln fiir die Wortzidhlung sind dieselben, wie sie fir die
Seminararbeit gelten.

Die Arbeit zur Unit 7 ist mit einer ,,Mini-Dissertation vergleichbar, einem
strukturierten, durchargumentierten Bericht iiber ein nicht zu umfang-
reiches Forschungsthema. Die Wahl eines Themas ist nicht immer leicht.
Wie bei jedem Forschungsprojekt versucht man etwas zu erforschen, ohne
zu wissen was dabei herauskommt oder wie umfangreich die Sache werden
wird. Hier sind einige allgemeine Regeln, die bei der Themenwahl helfen
sollen:

Nehmen Sie sich etwas vor, das fiir Sie bewaltigbar ist, nicht zu
umfangreich und nicht zu zeitraubend. Sie miissen sich die Frage stellen,
ob das Thema in der erforderlichen Wortanzahl bzw. in der vorgegebenen
Zeit abgeschlossen werden kann.

Suchen Sie sich ein Thema, das Sie interessiert. Das motiviert und gibt
Thnen gentigend Anreize fir die Beschaftigung damit. Weiters bietet dies
eine Moglichkeit zur Spezialisierung und um Ihre Stirken auszuspielen.
Wihlen Sie ein Thema, das Sie beruflich weiterbringen konnte.
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Vielleicht suchen Sie sich auch ein Thema, das fiir Thren Arbeitgeber
wichtig ist, sodass er es unterstiitzt. Sie konnten im Gegenzug Vorschlige
zur Verbesserung von Service oder Produkten unterbreiten.

Wihlen Sie etwas, das sich nicht zu sehr mit Thren anderen Seminar-
arbeiten deckt. Wenn es zu groBe Ahnlichkeiten gibt, wird der Priifer das
Projekt bereits im Vorbereitungsstadium ablehnen und Sie riskieren eine
negative Beurteilung.

Suchen Sie ein Thema, tiber das Sie diskutieren kdénnen und das Thnen
mehr Moglichkeiten bietet, mehr als nur die simplen Fakten tiber eine
Region zusammenzutragen und aufzuzihlen. In Ihrer Arbeit sollten
Sie analysieren und strukturiert argumentieren. Deshalb sollten beim
Thema Probleme angesprochen und Lésungsvorschlige angeboten
werden. Machen Sie Vorschlige zur Entwicklung neuer oder zur Ver-
besserung bestehender Produkte, Dienstleistungen oder Situationen.

Bevor Sie sich auf ein Thema festlegen, studieren Sie die bereits
genehmigten Diploma-Arbeitsthemen auf der Homepage der
Weinakademie Osterreich. Themen, die bereits in fritheren Jahren von
anderen Kandidaten gewihlt wurden, sind auf eine bestimmte Zeit
gesperrt. (www.weinakademie.at)

Arbeitsplan

Sobald Sie Thr Thema gewihlt haben, sollten Sie sich nicht nur mit Inhalt
und Struktur befassen, sondern auch einen realistischen Zeitplan erstellen.
Die Planung des Inhalts ist zu Beginn nicht immer leicht, oft ist man
auch unsicher, was die Recherche ergeben wird. Sie sollten sich in ein
Thema eingelesen und es ,,anrecherchiert™ haben, bevor Sie sich fir etwas
Bestimmtes entscheiden. Weiters sollten Sie vorab Ihr Thema abstecken.

Das Konzept fir die Diploma-Arbeit enthilt eine Beschreibung dessen,
was Sie unternehmen werden, um Thre Ziele und Vorgaben zu erfillen.
Im Konzept miissen aullerdem folgende Punkte enthalten sein:

* FEin Titel

* FEine Erklirung, was Sie mit Ihrem Projekt zeigen mochten (was
Sie erreichen méchten) und wie Sie es erreichen werden.

* FHine Referenzliste zu Literatur und Informationsquellen; Sie
mussen sich zwar nicht auf diese Liste beschrinken, aber sie
sollte eine Vielzahl unterschiedlicher Quellen enthalten.
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Der Priifer sieht sich das Konzept an um sicher zu stellen,

* dass das Thema geeignet ist und den Kriterien in den
,»,Opezifikationen® entspricht.

* dass Ihre Referenzmaterialien der Aufgabe entsprechen und tber
die fur das Diploma geforderte Basisliteratur hinausgehen.

Der Priifer wird Ihrem Konzept entweder zustimmen oder es Thnen zur
Uberarbeitung zuriickgeben. Sie kénnen es noch einmal einreichen oder
einen neuen Vorschlag erarbeiten. Kandidaten, die nach dem dritten
Versuch keine Zustimmung zu ihrem Konzept erhalten, werden in der
Abschlussbewertung maximal mit ,,Bestanden® eingestuft.

Aller Anfang ....

Nachdem Ihr Konzept akzeptiert worden ist, konnen Sie mit der Arbeit
beginnen. Wie Sie das angehen, hingt weitgehend von IThrem Thema ab.
Eine gute Moglichkeit ist zunichst mit Hintergrundrecherchen zu
beginnen, was Sie zu Ideen und Quellen fur zukinftige Teile fihren wird
und womit Sie sich in das Thema vertiefen kénnen. Verwenden Sie so
viele unterschiedliche Quellen wie méglich: Fernsehen, Radio, Zeitungen,
Magazine, CD-Roms, das Internet, Interviews, Regierungsaussendungen
- vieles kann fur Sie relevant sein.

* Halten Sie immer Ausschau nach méglichem Informationsmaterial.

* Wann auch immer Sie etwas lesen oder notieren, halten Sie
immer alle bibliographischen Details fest. Das hilft Thnen
spater Zeit zu sparen, wenn Sie Thre Bibliographie und
Referenzliste zusammenstellen. Ein Karteikasten ist fiir diese
Art der Arbeit sehr niitzlich.

* Konzentrieren Sie sich beim Lesen auf das Thema, sobald Sie
sich einen generellen Uberblick verschafft haben - halten Sie
sich immer vor Augen, dass Sie das aus einem bestimmten
Zweck lesen.

* Beginnen Sie mit dem Schreiben so bald wie méglich. Es gibt
keine Vorschrift, die besagt, dass Sie zuerst die Recherchen
abgeschlossen haben missen, und dann in drei Wochen alles
niederschreiben miuissen.
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Die Kunst des Schreibens

Im Folgenden einige Tipps zum Schreiben selbst:
* Verwenden Sie lieber kurze als lange Sitze.

* Gehen Sie sparsam mit der Interpunktion um. Denken Sie
daran, dass es mehr gibt als Beistrich und Punkt.

* Schreiben Sie objektiv - bleiben sie unpersonlich.

Struktur des Projekts

Die Hinweise, die im Abschnitt zur ,,Seminararbeit™ gegeben wurden,
treffen auch auf die Diploma-Arbeit zu. Die folgende Checkliste soll
Ihnen bei der Erarbeitung IThres Projekts helfen:

Einleitung

* Das Thema klar festgelegen

* FErklirung, weshalb es wert ist sich damit zu befassen

* Kurz die angewandten Methoden umreif3en

* Eingrenzung

* Aufzihlung der Kapitel und Abschnitte, die folgen werden

Hauptteil der Diploma-Arbeit
Die folgenden Tipps konnen angewandt werden, wenn Sie Thre Arbeit in
Kapitel oder Abschnitte unterteilen.

* In jedem Abschnitt sollte eine wichtige Frage beantwortet
werden.

* Injedem Abschnitt sollten weiters mehrere, kleinere Fragen
behandelt werden.

* Verwenden Sie Uberschriften und andere Unterteilungen, um
den Leser zu fuhren.

* Entwickeln Sie ihre Punkte Schritt fur Schritt.

* Jeder Absatz sollte fiir sich gelesen, einen Sinn ergeben.

* Verpassen Sie jedem Kapitel eine Finleitung und eine
Schlussfolgerung.
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Schlussfolgerung

Besprechen Sie, in welchem Ausmal} Sie Thre Ziele erreicht
haben.

Fassen Sie jene Fragen zusammen, die noch unbeantwortet
sind.

Geben Sie Empfehlungen.

Danksagung

(zahlt nicht zu der vorgeschriebenen Wortanzahl)

Danken Sie jenen, die Thnen geholfen haben in einem oder
zwei Absitzen.

Anhang

(zahlt nicht zu der vorgeschriebenen Wortanzahl)

Dort kann Material untergebracht werden, das nicht in eines
der Kapitel oder Abschnitte der Arbeit gepasst hat.

Wichtige Unterlagen, auf die in mehr als einem Kapitel Bezug
genommen wurde.

Fotos oder anderes volumindseres Material zur Illustration
ihrer schriftlichen Arbeit.

Bibliographie

(zahlt nicht zu der vorgeschriebenen Wortanzahl)

Listen Sie alle Quellen auf, die verwendet wurden.

Alle Quellen, aus denen im Text zitiert wurde, miissen
angefithrt werden.

Verwenden Sie hierzu die Zitatvorlagen, wie sie im Abschnitt
zur ,,Seminararbeit™ angegeben wurden.

Einreichen

Sie kénnen Thre Diploma-Arbeit erst einreichen, wenn Sie alle anderen

Units positiv abgeschlossen haben.

Ihre Arbeit sowie die 2-seitige Zusammenfassung reichen Sie bei der
Weinakademie Osterreich zu jenem Datum ein, das von der Weinakademie

Osterreich festgelegt wurde.

Zum Abschluss...

Wenn Sie Thr Abschlussprojekt in Angriff nehmen, vergessen Sie nicht,
dass dies nur ein Teil Threr Arbeit fiir das Diploma sein soll. Vergessen
Sie dartiber hinaus nicht, dass Sie auch noch fiir die anderer Units arbeiten

sollten.

Viel Erfolg!
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