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DEGUSTATICN

ANIMATIONS DEROULEMENT

OBJECTIFS

TARIFS H.T.

RESTO & VINS

THEMES

TARIFS H.T.

- Présentation de la méthode
‘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 golts

Jusqu'a 12 pers.

au-deld :
/ pers.

- Apprendre a Déguster

- Découvrir la bouteille cachée
- Tenter de découvrir la prove-
nance d’un vin

dans un verre noir

S'efforcer de
reconnaitre les
vins & I'aveugle

Jusqu'a 12 pers.

au-dela :
/ pers.

- Ambiance dans un caveau voité du 19e siécle en
plein Paris

- Menu classique et pédagogique

- Vins en associations pour apprendre les accords
mets/vins

- Explication des régles pour organiser les accords

(mini 8 - maxi ]8)

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

Comprendre
I'association des
saveurs :

Acide, Salé,

Amer et Sucré

Jusqu'a 12 pers.

au-dela :
/ pers.

- Ambiance restaurant Bistrot dans Paris

- Menu autour des ragodts et plats en sauce

- les accords mets/vins en 2 thémes; 1 classique et
1 surprenant

- Explication des accords sous les 2 axes

/ pers.
(mini 8 - maxi 18)

- Découvrir |'histoire de 4 vins
- Tester vos connaissances
viticoles

- Le meilleur gagnera un lot

Valoriser vos
connaissances
viticoles

Jusqu'a 12 pers.

au-deld :
/ pers.

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

- les accords mets/vins en 2 thémes; 1 originaux et

1 étranger

- Explication des accords par les saveurs

/ pers.
(mini 8 - maxi 18)

- Découvrir les accords mets/vins
autour de 3 recettes.

- Tester 2 vins par recette,
justifier le meilleur accord

Comprendre
I'vtilité de bien
marier un plat
avec un vin

Jusqu'a 12 pers.

au-dela :
/ pers.

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

L'animateur vous propose 3
cépages

Créer votre propre assemblage
comme un vigneron

Faire votre mise en bouteille
Créer votre étiquette

Passer |'agrément des vignerons

Découvrir l'une
des facettes

du métier de
vigneron

Jusqu'a 12 pers.

au-dela :
/ pers.

OEIL - NEZ - BOUCHE

frais de déplacement du formateur. La durée
de la prestation oscille entre Th et 4
suivant |'animation

BLIND TEST

SAVEURS ET GOUTS

sont hors location de salle et hors

La prestation d'un professionnel de

I'animation cenologique + le matériel de

QUIZ VIN

dégustation (verres, crachoirs, etc.) + le
matériel d’animation (tableau, arémes, etc.)

+ les fascicules remis aux clients + les vins

FOOD ET VINS

Dégustation de Grands Crus - Coffrets

MISE EN BOUTEILLE

d’arémes (3,12 ou 60 odeurs) - Anti-goutes
(DropStop®) - Coffrets vins

INITIATION
GOURMET

TRADITION
WORLD FOOD

sont hors frais de déplacement du formateur. La durée de la prestation oscille

entre 2h et 4h suivant |'animation. Ces prix sont pour Paris (en province : tarifs sur devis).

La prestation d’un professionnel de I'animation cenologique + le matériel de dégusta-

tion (verres, crachoirs, efc.) + un menu (entrée — plat — dessert) dans un restaurant + les

fascicules remis aux clients + les vins

Dégustation de Grands Crus - Coffrets d’arémes (3,12 ou 60 odeurs) - Anti-goutes
(DropStop®) - Coffrets vins




CYCLE 1 : DEBUTANT DATE A DEFINIR FORMATION 12H | FORMATION 4H
Cycle 1 : Cours 1
Cycle 1 : Cours 2 exclusif prodégustation
Cycle 1 : Cours 3 R ol ) X
sucre, acidité, alcool, tanins
Cycle 1 : Cours 4
les différents composants du vin
Le vous permettra de vous familiariser avec |'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 I'analyse sensorielle. .. ieu des odeurs
A NF . . . X
CYCLE 2 : PERFECTIONNEMENT DATE A DEFINIR notions de cépage et terroir
Cycle 2 : Cours 5 & 6 X
Cycle 2 : Cours 7 & 8 blanc, rouge, rosé
Cycle 2 : Cours 9 X
4 AOC & classement de Bordeaux
Cycle 2 : Cours 10 Bourgogne
Cycle 2 : Cours 11 N
Cycle 2 : Cours 12 vieillissement, stockage, température
Cycle 2 : Cours 13 ! v ) X
température, décantation, carafage
Cycle 2 : Cours 14
. L X
Cycle 3 : Cours 15 les grands principes
Cycle 3 : Cours 16 %
Cycle 3 : Cours 17 oxydation, vinaigre, soufre, bouchon
Cycle 3 : Cours 18 q | | |
écortiquer le vin en appliquant la
Cycle 3 : Cours 19 méthode vog
Cycle 3 : Cours 20
Le vous introduira plus en détail dans I'univers des vignobles francais et étrangers. Vous pourrez lvger du potenhel de garde
découvrir précisément les différentes appellations et cépages utilisés pour la production des fameuses AOC et . . | . N i .
autres vins. La dégustation de différents vins d'une méme région vous fera découvrir les subtilités géographi- Nos formations sont dispensées par des professionnels et peuvent étre financées par votre OPCA sous certai-
ques et géologiques qui prennent part & |'élaboration des vins de terroirs. nes conditions.
Les cours sur les cépages vous permettront de mieux comprendre les différences qui peuvent apparaitre sur . . . . .
des vins issus d’'une méme variété provenant de différentes régions du globe. La dégustation sera instructive et Suivant votre demande, nous construisons les modules de la formation en fonction de vos besoins.
comparative, elle peut méme se faire « a I'aveugle » pour évifer I'influence de I'étiquette. .. A titre d’exemple voici deux programmes.
: 690 € - Jusqu'a 12 personnes- au-deld : 59 € par personne : jusqu’a 12 personnes - Y2 journée (4h00) : 990 €
Dans le but d’apporter une sélection de qualité pour les cours sur les Bordeaux, Bourgogne Journée (8h00) : 1590 € - 2 jours consécutifs : 2.790 €
et Champagne, un supplément de 100 € HT est & prévoir (jusqu’'a 15 personnes)
sont hors location de salle et hors frais de déplacement du formateur. La durée de sont hors location de salle et hors frais de déplacement du formateur

la prestation oscille entre Th30 et 2h30

La prestation d'un professionnel de I‘animation cenologique + le matériel de dégustation La prestation d’un professionnel de |'animation cenologique + le matériel de dégustation

. b I e R >
(verres, crachoirs,...) + le matériel d’animation (tableau, arémes, etc.) + les fascicules remis (verres, croc‘hows, efc.) v le matériel d’animation (tableau, arémes, efc.) + les fascicules
aux clients + les vins remis aux clients + les vins

SOLUTIONS SUR MESURE (NOUS CONTACTER). CONDITION GENERALES SUR DEMANDE.



DEGUSTATIEN %om

CHEQUE ENOLOGIQUE

PARIS, BORDEAUX, BRUXELLES, LILLE, LYON, MARSEILLE, METZ, MONTPELLIER, NANTES,
NICE, RENNES, STRASBOURG, TOULOUSE

Retrouvez plus d’informations sur notre site :

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



