FORMATION sommellerie/cenologie

METIERS DE BOUCHE

= PROGRAMME (4 séances)

®a 1°¢ séance
Connaissances générales du milieu viticole :
-Quelques chiffres et réglementation
Initiationaladégustation
-Techniques de base
-Savoir mettre des mots sur ses sensations

2¢me séance
Vinification et cenologie
-Découverte des cépages
-Les différentes vinifications : vins blancs. vins rou ges.
rosés, divers.
-L’élevage du vin

3¢me séance
Le vin dans le monde
-Les grandes régions francaises
-Découverte des AOC, classification des vins
Connaissance de sa‘régionviticole
-Les appellations, leurs caractéristiques
-Les terroirs et cépages
-Les vins réputés

4%Me séance
Notions de sommellerie
-Les accords mets et vins: les bases
-Comment faire une carte des vins
Mieux vendre
-Connaitre les godts de ses clients
-Conseiller, présenter et servir un vin

LIEU ET DUREE DE LA FORMATION:

En 4 séances de 2 heures sur plusieurs jours ou sur une journée,
dans vos locaux ou dans un domaine viticole selon votre budget ou
emploi du temps (formation sur mesure ou inter-entreprises)

FORMATEURS:
Sommeliers conseils et professionnels du vin

METHODE PEDAGOGIQUE:
Formation théorique (cartes, fiches techniques, support de
cours) et pratique (dégustations, tests saveurs et aromes).

TARIFS: & partir de 98 euros ht/pers
(variables selon lieux et nombre de participants: nous
consulter).
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