Destillateur*in (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Aushildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/200 Lehrzeit: 3 Jahre

Destillateur*innen stellen aus Frichten, Krautern und anderen Naturprodukten alkoholische Getréanke, reinen Alkohol und sonstige alkoholische Auszige und
Essenzen her. Die wichtigsten Erzeugnisse sind Branntweine, Obstschnépse, Likore, Rum sowie Auszige (Extrakte) aus pflanzlichen Rohstoffen.
Destillateur*innen arbeiten in den Produktionshallen von Brennereien und Betrieben der Spirituosenerzeugung an Garbottichen und Abfillanlagen. Sie arbeiten im
Team mit Berufskolleg*innen und Vorgesetzten in Produktionshallen von Betrieben der Getrankeherstellungsindustrie (insbesondere Brennereien).

Korperliche Anforderungen: o Beurteilungsvermdogen / Entscheidungsfahigkeit
o Flexibilitdt / Veranderungsbereitschaft
e Geduld

e Sicherheitshewusstsein

e guter Geruchssinn
e guter Geschmackssinn

e Unempfindlichkeit gegenUber Gerichen

Fachkompetenz: Weitere Anforderungen:
e chemisches Verstédndnis e Hygienebewusstsein
e technisches Versténdnis e Infektionsfreiheit
Sozialkompetenz: Methodenkompetenz:
o Kommunikationsféhigkeit e systematische Arbeitsweise

e Kund*innenorientierung
Selbstkompetenz:

o Aufmerksamkeit

¢ Rohstoffe einkaufen, reinigen und zerkleinern (z. B. Obst, Zuckerriben, e Geruchs- und Geschmacksproben durchfihren
Getreide) * Krauterauszige (Essenzen) aus Krautern, Wurzeln, Bliten, Frichten oder
¢ Hefe und Malz beimischen, den Garprozess Uberwachen Rinden herstellen
« die Maische zu Alkohol verbrennen (Rohbrand) o die Geratschaften, Brennanlagen und Destilliermaschinen reinigen und
warten

e den Rohbrand durch weitere Brennvorgange reinigen und konzentrieren
« Kontrollmessungen mit dem Alkoholmeter durchfohren . ﬁ:;iilfehnnungen und ProtokollbUcher fUhren, Hygienebestimmungen
e bei der Likdrherstellung: Zucker, Geschmacks- und Aromastoffe,

Krauterauszige, Fruchtsafte usw. zusetzen
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