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STAGE 1
Introduction a la dégustation (Méthode) + Le Nez du Vin + Vins blancs ~ 9h30 & 12h30 de 14h00 a 17h00
Vins rouges et rosés + défauts + choix, conservation, service du vin 9h30 & 12h30 de 14h00 & 17h00

Introduction a la dégustation :

La méthode de dégustation des vins VOG©(visuel, olfactif, gustatif).

Eduquer son palais, calibrer ses papilles gustatives par le "Jeu du godt".

Le nez du vin : l'olfaction

D'ou proviennent les odeurs et les ardmes (cépages, terroirs, vinifications, élevages, stockages...) ?
L'importance du nez dans le vin : "Jeu des Arémes" pour améliorer sa reconnaissance d'odeurs.
Mise en pratique sur différents vins.

Quels godts ont les vins ?

Généralités sur la vigne et le raisin. L'élaboration des vins.

Dégustation et vocabulaire de différents styles de vins.
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Reconnaitre les défauts d'un vin

Les défauts et mauvais godts du vin (oxydation, vinaigre, soufre, bouchon...).
Savoir les détecter et y remédier.

Le choix, la conservation et le service des vins

Comment lire une étiquette (vin de table, vin de pays, AOC, les classements) ?
Gérer sa cave : la garde, le vieillissement, le stockage, la température.

Le principe des accords mets et vins.

Service des vins : décantation / carafage (savoir quand et comment le faire).
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Les vins
20 vins inclus
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devis sur demande

Stage 1 (2 jours)

STAGE 2
Découverte de la dégustation des vins (Méthode VOG®©) 9h30 a 12h30 de 14h00 a 17h00
Introduction a la dégustation o

Qu'est-ce que la dégustation ?

La méthode de dégustation des vins VOG®©(visuel, olfactif, gustatif).
Eduquer son palais, calibrer ses papilles gustatives par le "Jeu du Godt".
Le Nez du Vin: I'Olfaction

Améliorer sa reconnaissance d'odeurs dans le vin par le "Jeu des Ardmes" avec I'orgue a parfum.
Identification de différents arémes au travers de différents vins.

Quels godts ont les vinklancs ?

L'élaboration des vins blancs.

Quels godts ont les vins rouges et les vins rosés ?

L'élaboration des vins rouges et roseés.

Dégustation de vins blancs et de vins rouges

Dégustation de différents types de vins

(ou entre en compte la notion de cépages, terroirs et appellations).
Connaitre le vocabulaire des vins (mettre des mots sur ces vins).
Comprendre pourguoi vous aimez ou n‘aimez pas un type de vin.
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Stage? (1 jour) devis sur demande 12 vins inclus
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STAGE 3
Découverte des vins de Bordeaux et de Bourgogne 9h30 a 12h30 de 14h00 a 17h00

Bordeaux :Médoc, Haut Médoc, Graves, Saint-9 YA f A2y > t 2YSNRf = { I dzi SN
Bourgogne Chablis, Cote de Nuits, Cotes de Beaune, Cote Chalonnaise, Maconnais, Beaujolais.

- Connaissance géo-viticole des différentes appellations

- Les différents vins de la région, les classifications, les cépages

- Les caracteres vitivinicoles (viticulture, vinification, élevage)

- Dégustation de 12 vins de différentes appellations (y compris ler et Grands Crus)
- Les accords mets et vins possibles avec ces vins
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Stage3 (1 jour) devis sur demande 12 vins inclus
STAGE 4
Découverte des vins de Bordeaux et de Bourgogne 9h30 a 12h30 de 14h00 a 17h00

Nord : Champagne, Alsace, Loire, Bourgogne, Jura, Savoie
Sud :Cétes du Rhéne, Provence, Corse, Languedoc-Roussillon, Sud-Ouest, Bordeaux

- Connaissance géo-viticole des différentes appellations

- Les différents vins des régions viticoles et leurs cépages

- Les caracteres vitivinicoles de chaque régions

- Dégustation de 12 vins d'appellations francaise (cépages différents)
- Les accords mets et vins possibles avec ces vins
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12 vins inclus
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Stage4 (1 jour)
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BaseY &2dzalj dzQt wmp [ -Unesalleadéquate Sommelier (3 Etoiles Michelin)
Date : & définir - Ecran ousy2f 23dzS

| Lieu : a définir - Frigidaire ou Ingénieur Agronome
Offre:

+ fARAGS RS [fe@énk fRit 500 cannahble’sqf3eqour de la prestation.
Prodégustation se réserve le droit d'accepter ou de refuser les dates des formations selon ses propres impératifs et disponibilités.
En cas de litige, le Tribunal de Commerce de Castres est seul compétent.







