


FORMATIONS VOG

A qui s'adresse cette certification ?

—>p PROFESSIONNELS DE L'HOTELLERIE —=>» FONCTIONS SUPPORTS DES
ENTREPRISES VITICOLES

—>» PROFESSIONNELS DE LA

RESTAURATION —2 DISTRIBUTION AGRO-ALIMENTAIRE

DANS LE SECTEUR DU VIN

—>» AUX AMATEURS DE VIN DESIREUX D'APPRENDRE A DEGUSTER ET DE MIEUX ACHETER VOS
VINS ET/OU DE SE CONSTITUER UNE CAVE DE GRANDE QUALITE.

Les objectifs :

e Acquérir les techniques de dégustation et connaissances en cenologie
¢ Animer des dégustations & destination du public
¢ Orienter des consommateurs sur leur choix

¢ Participer a des processus d'achat de vins et a la rédaction de documents de
vente et d'argumentaire commerciaux

e Développer un véritable professionnalisme et conférer des connaissances
techniques sur les facteurs influengant le style des vins, des principaux cépages et
régions viticoles du monde, et sur le décryptage des étiquettes



FORMATIONS VOG

Compétences visées :

Décrire les caractéristiques et les propriétés gustatives d'un vin
en procédant & une analyse sensorielle compléete

Conseiller une clientéle sur le choix des vins les plus appropriés
aux mets en appliquant les grands principes des accords mets
et vins

Conseiller, organiser et animer des dégustations de vins, d
destination du public dans de bonnes conditions pour une
perception optimale

Caractériser un cépage en identifiant sa variabilité en fonction
des facteurs environnementaux, limpact des méthodes
d'élaboration, et le niveau d'évolution du vin

Participer & une dégustation professionnelle en procédant aux
différentes étapes de la dégustation pour estimer le prix des
vins et s'‘assurer de leur conformité

Rédiger des argumentaires et des documents commerciaux
(cartes des vins) en valorisant les vins sélectionnés et en
veillant au bon décryptage des étiquettes

Conserver les vins en tenant compte de leur potentiel de garde
et en veillant au respect d'une température constante, dune
luminosité et d'un taux d'humidité adaptés




LA METHODE VOG

La méthode VOG® repose sur la mobilisation des trois
sens indispensables & la dégustation : la vue, 'odorat et le
gout.

EXAMEN VISUEL

EXAMEN OLFACTIF

<

EXAMEN GUSTATIF



CONTENU DE LA FORMATION

VOG 1
INITIATION A LA DEGUSTATION

METHODE VOG®
Exclusivité Prodégustation

EDUQUER SON PALAIS
Sucre, acidité, alcool, tanins

COMPRENDRE L'EQUILIBRE DU VIN
Les différents composants du vin

DEVELOPPER SON NEZ
Jeu des odeurs

DEGUSTATION ET MISE EN PRATIQUE
Décortiquer le vin en appliquant la méthode VOG®

SYNTHESE
Juger du potentiel de garde




CONTENU DE LA FORMATION

VOG 2
LES AROMES DU VIN

MEMORISATION DES ODEURS
Jeux ludiques sur la mémoire olfactive

STRUCTURER SA MEMOIRE AVEC LA "METHODE ENTONNOIR"
exclusivité Prodégustation
Eduquer son nez : jeu des odeurs avec I'orgue & parfum

CLASSIFICATION DES AROMES
La “méthode entonnoir”, exclusivité Prodégustation

L'EVOLUTION DES AROMES DANS LE VIN
Dégustation appliquée & 8 vins avec la méthode VOG®

DECRIRE LES VINS DEGUSTES ET COMPRENDRE LA NOTION
D'AROMES
Synthése : juger du potentiel de garde



CONTENU DE LA FORMATION

VOG 3
TERROIRS ET CEPAGES

NOTION DE CEPAGES ET DE TERROIRS
Jeu sur les odeurs avec l'orgue & parfums

CARACTERISTIQUES DES PRINCIPAUX CEPAGES BLANCS
Reconnaissance olfactive de différents cépages

CARACTERISTIQUES DES PRINCIPAUX CEPAGES ROUGES
Reconnaissance « a I'aveugle » de différents cépages

LES PLUS GRANDS CEPAGES ET LES PLUS GRANDS TERROIRS
Dégustation appliquée sur 10 vins avec la méthode VOG®

DECRIRE LES VINS DEGUSTES, COMPRENDRE LA NOTION DE CEPAGE
ET TERROIR
Synthése : juger du potentiel de garde



DEROULEMENT DE LA FORMATION

.“\)

Présentation du cours et début de Jeux d'arémes ou
I'apprentissage au travers de de saveurs
notre méthode VOG®

?

]
Dégustation appliquée Synthése
de 7 vins par module ducours et
avec en paralléle bilan

- Expérience pratique
- Les grands régles des
accords mets et vins

Moyens pédagogiques

Un livre pédagogique est distribué lors des ateliers.
Le manuel contient les fiches de dégustation




MASTER VOG

Aprés avoir suivi les formations VOG 1, VOG 2 et VOG 3
vous avez la possibilité de certifier vos connaissances avec un dipldme.

L'EXAMEN DURE 2 HEURES ET SE DEROULE EN 3 PARTIES

- Mise en situation de dégustation a I'aveugle de vins :
dégustation de 2 vins & 'aveugle : décrire les caractéristiques
organoleptiques sur une fiche de dégustation, les facteurs de qualité et
d'éventuels défauts.

- Cas pratique : a partir d'une carte des vins, sélectionner 3 vins en tenant
compte des accords mets et vins, vérifier la conformité des argumentaires et
de la présentation des vins, d'optimiser la carte des vins proposée.

- Epreuve théorique écrite : questionnaire portant sur les conditions d'une
dégustation de vin, sur les caractéristiques des principaux cépages blancs et
rouges et sur les conditions de conservations des vins. Identifier les régions et

appellations viticoles & partir d'une carte géographique.

Modalités pédagogiques :

—>  En présentiel dans nos salles habilitées dans 32 villes en France

Pour assurer votre formation dans des conditions optimales, nous limitons
volontairement le nombre de participants des MASTER VOG & 22 éléves

__’Formotions animées par un expert formateur de la dégustation oenologique



SE PREPARER AU MIEUX

Prodégustation souhaite que vous retiriez le maximum de
bénéfices de votre formation et vous invite & suivre les
conseils suivants :

595
b

» Ne buvez pas de café dans I'heure précédant le
début de la formation. Le café influe sur votre
aptitude a reconnaitre les ardmes.

» Ne buvez pas d'alcool avant la formation.
Pendant la formation vous serez amené d&
recracher le vin afin de garder intactes toutes
vos facultés.

» Ne mangez pas trop copieusement avant la
formation. Un petit-déjeuner ou un déjeuner léger
vous permettront d'étre au mieux de votre forme.

» Vous pouvez vous préparer d la reconnaissance
des ardbmes en humant quelques fruits ou épices.
(Ceci fera de toute fagon l'objet d'une partie de
la formation)




i |

BIENVENUE AU CLUB
FRANCAIS DU VIN

VOTRE FORMATION SE DEROULE
DANS UN DE NOS HOTELS
PARTENAIRES PARTOUT EN
FRANCE OU POUR PARIS

L'EXMAEN PEUT SE DEROULER AU

FORUM DU CLUB FRANCAIS DU

VIN, LIEU UNIQUE DEDIE AU VIN &

A L'OENOLOGIE ENTRE BOURSE

ET LES GRANDS BOULEVARDS.




FORMATION &
HANDICAP

() A PARIS, LA FORMATION ET
L'EXAMEN ONT LIEU EN SOUS-SOL,
— ACCES PAR ESCALIER.

NOUS NE SOMMES PAS EQUIPES D'UN ASCENSEUR.

LES SANITAIRES RESPECTENT
LES NORMES HANDICAP

LES FORMATIONS EN OENOLOGIE
REQUIERENT L'UTILISATION DE
L'OUIE, DE LA VUE ET DU GOOT

FORMATION ACCESSIBLE AUX PERSONNES EN
SITUATION DE HANDICAP, NOUS CONSULTER :
CONTACT@PRODEGUSTATION.COM



mailto:contact@prodegustation.com
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