
 
 
 

 
 

  

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

formations ǆƴƻƭƻƎƛǉǳŜǎ  

 



 
 
 

 
 

 
 

 STAGE 1  Chwa!¢Lhb sbh[hDLv¦9 όн ƧƻǳǊǎ ς 12 heures) Horaires (12h00) 
 Introduction à la dégustation (Méthode) + Le Nez du Vin + Vins blancs 9h30 à 12h30 de 14h00 à 17h00 
 Vins rouges et rosés + défauts + choix, conservation, service du vin 9h30 à 12h30 de 14h00 à 17h00 
 

 
Introduction à la dégustation : 
La méthode de dégustation des vins VOG©(visuel, olfactif, gustatif).  
Éduquer son palais, calibrer ses papilles gustatives par le "Jeu du goût". 
Le nez du vin : l'olfaction 
D'où proviennent les odeurs et les arômes (cépages, terroirs, vinifications, élevages, stockages...) ? 
L'importance du nez dans le vin : "Jeu des Arômes" pour améliorer sa reconnaissance d'odeurs. 
Mise en pratique sur différents vins. 
Quels goûts ont les vins ? 
Généralités sur la vigne et le raisin. L'élaboration des vins.  
Dégustation et vocabulaire de différents styles de vins.  
/ƻƳǇǊŜƴŘǊŜ ƭŀ ƴƻǘƛƻƴ ŘŜ ŎŞǇŀƎŜǎΣ ŘŜ ǘŜǊǊƻƛǊǎ Ŝǘ ŘΩŀǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴǎΦ 5ŞƎǳǎǘŀǘƛƻƴǎ ŀǇǇƭƛǉǳŞŜǎΦ 
Reconnaître les défauts d'un vin 
Les défauts et mauvais goûts 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). 
 

 ¢ŀǊƛŦǎ όƧǳǎǉǳΩŁ мр ǇŜǊǎƻƴƴŜǎύ Les vins 

Stage 1 (2 jours) devis sur demande 20 vins inclus 
 
 

 

 STAGE 2  INITIATION A LA DEGUSTATION (1 jour ς 6 heures) Horaires (6h00) 
 Découverte de la dégustation des vins (Méthode VOG©) 9h30 à 12h30 de 14h00 à 17h00 

 
Introduction à la dégustation 
Qu'est-ce que la dégustation ? 
La méthode de dégustation des vins VOG©(visuel, olfactif, gustatif).  
Éduquer son palais, calibrer ses papilles gustatives par le "Jeu du Goût". 
Le Nez du Vin: l'Olfaction 
Améliorer sa reconnaissance d'odeurs dans le vin par le "Jeu des Arômes" avec l'orgue à parfum. 
Identification de différents arômes au travers de différents vins. 
Quels goûts ont les vins blancs ? 
L'élaboration des vins blancs. 
Quels goûts ont les vins rouges et les vins rosés ? 
L'élaboration des vins rouges et rosés. 
Dégustation de vins blancs et de vins rouges 
Dégustation de différents types de vins  
(où entre en compte la notion de cépages, terroirs et appellations). 
Connaître le vocabulaire des vins (mettre des mots sur ces vins). 
Comprendre pourquoi vous aimez ou n'aimez pas un type de vin. 
 

 ¢ŀǊƛŦǎ όƧǳǎǉǳΩŁ мр ǇŜǊǎƻƴƴŜǎύ Les vins 

Stage 2 (1 jour) devis sur demande 12 vins inclus 
 

 
 



 
 
 

 
 

 
 

 STAGE 3  BORDEAUX ς BOURGOGNE (1 jour ς 6 heures) Horaires (6h00) 
 Découverte des vins de Bordeaux et de Bourgogne 9h30 à 12h30 de 14h00 à 17h00 

 
Bordeaux : Médoc, Haut Médoc, Graves, Saint-9ƳƛƭƛƻƴΣ tƻƳŜǊƻƭΣ {ŀǳǘŜǊƴŜǎΣ Χ 
Bourgogne : Chablis, Côte de Nuits, Côtes de Beaune, Côte Chalonnaise, Mâconnais, Beaujolais. 
 
- Connaissance géo-viticole des différentes appellations  
- Les différents vins de la région, les classifications, les cépages 
- Les caractères vitivinicoles (viticulture, vinification, élevage) 
- Dégustation de 12 vins de différentes appellations (y compris 1er et Grands Crus) 
- Les accords mets et vins possibles avec ces vins 
 
 
 
 
 
 
 

 ¢ŀǊƛŦǎ όƧǳǎǉǳΩŁ мр ǇŜǊǎƻƴƴŜǎύ Les vins 

Stage 3 (1 jour) devis sur demande 12 vins inclus 
 

 

 STAGE 4  TOUR DE FRANCE DES VIGNOBLES (1 jour ς 6 heures) Horaires (6h00) 
 Découverte des vins de Bordeaux et de Bourgogne 9h30 à 12h30 de 14h00 à 17h00 

 
 
Nord : Champagne, Alsace, Loire, Bourgogne, Jura, Savoie 
Sud : Côtes du Rhône, Provence, Corse, Languedoc-Roussillon, Sud-Ouest, Bordeaux 
 
- Connaissance géo-viticole des différentes appellations  
- Les différents vins des régions viticoles et leurs cépages 
- Les caractères vitivinicoles de chaque régions 
- Dégustation de 12 vins d'appellations française (cépages différents) 
- Les accords mets et vins possibles avec ces vins 
 
 
 
 
 

 ¢ŀǊƛŦǎ όƧǳǎǉǳΩŁ мр ǇŜǊǎƻƴƴŜǎύ Les vins 

Stage 4 (1 jour) devis sur demande 12 vins inclus 

 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- -------------------------------------------------- 
 

/ŀǊŀŎǘŞǊƛǎǘƛǉǳŜ ŘŜ ƭΩŞǾŞƴŜƳŜƴǘ /ƻƴŘƛǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ŘƛǎǇŜƴǎŜǊ ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ    Le Formateur (un professionnel du vin) 

Base Υ ƧǳǎǉǳΩŁ мр ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ 
Date : à définir 
Lieu : à définir 

- Une salle adéquate 
- Écran 
- Frigidaire 

- Sommelier (3 Étoiles Michelin) 
- ou sƴƻƭƻƎǳŜ 
- ou Ingénieur Agronome 

    
Offre : 
±ŀƭƛŘƛǘŞ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ м ǎŜƳŀƛƴŜΦ Le montant se fait 50% commande 50% le jour 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. 
 



 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conception et rédaction : Christelle Zamora  - Direction : Thomas Cabrol 
Tous droits réservés - [Ωŀōǳǎ ŘΩŀƭŎƻƻƭ Ŝǎǘ ŘŀƴƎŜǊŜǳȄ ǇƻǳǊ ƭŀ ǎŀƴǘŞΦ 

 

 

 
 

 

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. 


