


ANIMATIONS DéROULEMENT OBJECTIFS TARIFS H.T.

Œil
Nez 

Bouche

- Présentation de la méthode 
d’analyse sensorielle
- Dégustation d’un vin blanc, de 2 
vins rouges et d’un vin efferves-
cent
- Sabrage d’un vin effervescent (si 
le lieu le permet)

Savoir parler 
du vin

Comprendre
ses goûts

490 €
Jusqu’à 12 pers.

au-delà : 
40 € / pers.

Blind
test

- Apprendre à Déguster
- Découvrir la bouteille cachée
- Tenter de découvrir la prove-
nance d’un vin
 dans un verre noir

S’efforcer de 
reconnaître les 
vins à l’aveugle

640 €
Jusqu’à 12 pers.

au-delà :
60 € / pers.

Saveurs et 
goûts

- Découvrir les saveurs gustatives 
- Test organoleptique avec des 
saveurs solides et 4 vins orienté 
sur l’une des 4 saveurs
-Rédaction de la carte d’identité 
du palais de chaque participant

Comprendre 
l’association des 
saveurs :
Acide, Salé, 
Amer et Sucré

780 € 
Jusqu’à 12 pers.

au-delà : 
70 € / pers.

Quiz vin
- Découvrir l’histoire de 4 vins
- Tester vos connaissances 
viticoles
- Le meilleur gagnera un lot

Valoriser vos 
connaissances 
viticoles

980 € 
Jusqu’à 12 pers.

au-delà : 
90 € / pers.

Food
et Vins

- Découvrir les accords mets/vins 
autour de 3 recettes.
- Tester 2 vins par recette, 
justifier le meilleur accord

Comprendre 
l’utilité de bien 
marier un plat 
avec un vin

1220 €
Jusqu’à 12 pers.

au-delà :
100 € / pers.

Mise en
Bouteille

L’animateur vous propose 3 
cépages
Créer votre propre assemblage 
comme un vigneron
Faire votre mise en bouteille
Créer votre étiquette 
Passer l’agrément des vignerons

Découvrir l’une 
des facettes 
du métier de 
vigneron

1540 €
Jusqu’à 12 pers.

au-delà :
120 € / pers.

RESTO & VINS Thèmes TARIFS H.T.

Initiation
- Ambiance dans un caveau voûté du 19e siècle en 
plein Paris
- Menu classique et pédagogique
- Vins en associations pour apprendre les accords 
mets/vins
- Explication des règles pour organiser les accords

95 € / pers.
(mini 8 - maxi 18)

Tradition
- Ambiance restaurant Bistrot dans Paris
- Menu autour des ragoûts et plats en sauce
- les accords mets/vins en 2 thèmes; 1 classique et 
1 surprenant
- Explication des accords sous les 2 axes

110 € / pers.
(mini 8 - maxi 18)

Gourmet
- Ambiance restaurant Traditionnel au centre de Paris
- Menu gastronomique et créatif
- les accords mets/vins en 2 thèmes; 1 originaux et  
1 étranger
- Explication des accords par les saveurs

140 € / pers.
(mini 8 - maxi 18)

World
Food

-- Ambiance restaurant Traditionnel au centre de 
Paris
- Menu gastronomique et créatif

Sur devis



formation 12h formation 4h

Méthode vog®

exclusif prodégustation + +
éduquer son palais
sucre, acidité, alcool, tanins + x
comprendre l’équilibre du vin
les différents composants du vin + +
développer son nez
jeu des odeurs + +
travail de la vigne
notions de cépage et terroir + x
vinification du vin
blanc, rouge, rosé + x
savoir lire une étiquette
AOC & classement de Bordeaux
Bourgogne

+ x

gérer sa cave
vieillissement, stockage, température + x
services du vin
température, décantation, carafage + x
accords mets & vins
les grands principes + x
les défauts du vin
oxydation, vinaigre, soufre, bouchon + x
dégustation et mise en pratique
décortiquer le vin en appliquant la 
méthode vog

+ +

synthèse
juger du potentiel de garde + +

CYCLE 1 : DéBUTANT Date à définir
Introduction à la dégustation (Méthode) Cycle 1 : Cours 1

Les vins blancs Cycle 1 : Cours 2

Les vins rouges Cycle 1 : Cours 3

Le choix et le service du vin : lire une étiquette, ac-
cords mets & vins, gérer sa cave

Cycle 1 : Cours 4

CYCLE 2 : perfectionnement Date à définir
Les vins de Bordeaux 2 x 2 heures Cycle 2 : Cours 5 & 6

Les vins de Bourgogne 2 x 2 heures Cycle 2 : Cours 7 & 8

Les vins de Champagne et Mousseux Cycle 2 : Cours 9

Les vins des Côtes du Rhône Cycle 2 : Cours 10

Les vins du Languedoc-Roussillon Cycle 2 : Cours 11

Les vins du Sud-Ouest Cycle 2 : Cours 12

Les vins étrangers I Cycle 2 : Cours 13

Les vins étrangers II Cycle 2 : Cours 14

Le Cépage MERLOT Cycle 3 : Cours 15

Le Cépage CABERNET-SAUVIGNON Cycle 3 : Cours 16

Le Cépage PINOT NOIR Cycle 3 : Cours 17

Le Cépage SYRAH Cycle 3 : Cours 18

Le Cépage chardonnay Cycle 3 : Cours 19

Le Cépage Sauvignon blanc Cycle 3 : Cours 20

Le cycle 1 vous permettra de vous familiariser avec l’univers du vin et de la dégustation. Vous apprendrez les 
techniques de vinification des vins blancs et rouges, vous découvrirez les différents styles de vins produits en 
France, vous travaillerez votre technique de dégustation par le procédé de l’analyse sensorielle… 

Le cycle 2 vous introduira plus en détail dans l’univers des vignobles français et étrangers. Vous pourrez 
découvrir précisément les différentes appellations et cépages utilisés pour la production des fameuses AOC et 
autres vins. La dégustation de différents vins d’une même région vous fera découvrir les subtilités géographi-
ques et géologiques qui prennent part à l’élaboration des vins de terroirs. 
Les cours sur les cépages vous permettront de mieux comprendre les différences qui peuvent apparaître sur 
des vins issus d’une même variété provenant de différentes régions du globe. La dégustation sera instructive et 
comparative, elle peut même se faire « à l’aveugle » pour éviter l’influence de l’étiquette…  

Nos formations sont dispensées par des professionnels et peuvent être financées par votre OPCA sous certai-
nes conditions.

Suivant votre demande, nous construisons les modules de la formation en fonction de vos besoins. 
A titre d’exemple voici deux programmes.




