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Von der puren Leidenschaft
zum fundierten Weinwissen

sommeliére. Annette Rigo hat keinen Gastro-Hintergrund. Warum sie trotzdem die Ausbildung zur Sommeliére
Osterreich absolviert und welche neuen Perspektiven sie dabei gewonnen hat, erzéhlt sie im interview.

Wein und Bar-
Ausbildungen

Jungsommeliére und
Jungsommelier
Start: 19.10.2026
Diplom-Sommeliére
und Sommelier
Start: 28.9.2026
Sommeliére und
sommelier Osterreich
Start: 19.4.2027
Sparkling Wine
Connasseur:in

Start: 18.5.2027
Virtueifes

Cocktail mixen
Online-Lernstrecke
Basisausbildung
Barkeeper

Start: 13.7.2026
Showbarkeeping
Start: 16.11.2026

Frau Rigo, Sie sind nicht in der Gastronomie titig. Wa-
rum haben Sie sich trotzdem dazu entschieden, die
Aushildung ,Sommeliére Osterreich“ zu absolvieren?

Meine Leidenschaft fiir Wein begleitet mich schon
seit vielen Jahren. Fiir mich ist Wein weit mehr als nur
ein Getrink, er ist ein Kulturgut voller Tiefe und Be-
deutung. Jede Flasche erzihlt eine Geschichte: von
ihrer Herkunft, vom Klima, vom Boden, von der Reb-
sorte und von den Menschen, die sie mit Hingabe er-
zeugen. Wein vereint auf faszinierende Weise Kultur,
Geschichte, Geografie und Handwerk. Auch wenn ich
beruflich nicht im Gastgewerbe arbeite, war fiir mich
schnell klar: Ich méchte mein Wissen vertiefen und
Wein auf fundierte, professionelle Weise besser verste-
hen. Die Ausbildung zur Sommeliére war fiir mich eine
wertvolle Horizonterweiterung. Ich bin mit grofler
Freude und Neugier zu jedem Kurstag gegangen. Dabei
habeich nicht nurviel iiber Wein gelernt, sondern auch
iiber mich selbst, itber Wahrnehmung, Achtsamkeit
und dariiber, wie bereichernd es ist, sich mit echter
Leidenschaft einem Thema zu widmen.

- Welche Inhalte haben Sie besonders angesprochen?

Besonders fasziniert hat mich der Bereich der Sen-
sorik. Fiir mich einer der eindrucksvollsten und pra-
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gendsten Aspekte der gesamten Ausbildung. Die in-
tensive Auseinandersetzung mit Geruch und
Geschmack hat mir gezeigt, wie vielschichtig Wein

“wirklich ist. Von frischen Zitrusnoten iiber reife Friich-

te, Gewdirze, Kriuter und florale Nuancen bis hin zu
mineralischen oder holzbetonten Eindriicken, die
Vielfalt scheint grenzenlos. 8

Ein wesentliches Learning war, dass sensorische Ar-
beit nicht nur technisches Wissen verlangt, sondern
auch Geduld, Achtsamkeit und eine gewisse Demut.
Denn je tiefer man eintaucht, desto mehr erkennt man,
wieviel es noch zu entdecken gibt. Genawdas macht die:
Beschiftigung mit Wein fiir mich so faszinierend: Sie
bleibt lebendig, offen und herausfordernd.

——

Welche drei Worter fallen thnen spontan zu dieser
Aushildung ein?

Achtsamkeit: Wein lehrt, genau hinzuschauen, hin-
zuschmecken und den Moment bewusst wahrzuneh-
men. Inspiration: Jeder Kurstag hat neue Perspektiven
erdffnet und meine Begeisterung fiir Wein weiter ent-
facht. Leidenschaft: Die Ausbildung war Ausdruck
und Vertiefung einer langjdhrigen, persénlichen Wein-
liebe.

Welche Tipps wiirden Sie zukiinftigen Teilnehmen-
den dieser Aushildung mitgeben?

Geh mit Neugier und Offenheit in jeden Kurstag. Es
gibt so viel zu entdecken. Nimm dir Zeit fiir die Senso-
rik, denn sie ist der Schliissel zu einem tieferen Ver-
standnis von Wein und lasst sich wunderbar trainieren.
Und vor allem: Hab keine Scheu, Fragen zu stellen,
Fehler zu machen oder neue Perspektiven einzuneh-
men. Die Ausbildung ist eine Reise und jede:r geht sie
auf ganz eigene Weise. Und zum Schluss das Wichtigs-
te: Geniefde es!

Vielen Dank ftir das Gesprdch!



