FORMATION :

! LE SERVICE DE SOMMELLERIE \

Appréhender les techniques nécessaires a
I'organisation et au déroulement du service de
sommellerie.

Connaitre les cépages, les méthodes de vinification.
Avoir une approche pertinente de la dégustation.
Optimiser les ventes.

Méthode pédagogique :
Apport d’informations, exercices, autodiagnostic, mise en situation...

Contenu

Les cépages

- Les cépages en blanc
- Les cépages en rouge
- Profils aromatiques

Les terroirs et influences climatiques

- Implantation et historique
- Typicité de chaque cépage
- Profils aromatiques

Les vinifications

- Vinification en blanc

- Vinification en rosé

- Vinification en rouge

- La méthode Champenoise



- Vinifications spéciales
L’analyse sensorielle

- Analyse visuelle

- Analyse olfactive
- Analyse gustative
- Conclusion

L’accord mets/vins et le protocole de service
- Associer les vins avec les mets
- T° de service

- Verrerie adaptée
- Réle de la carafe

Indicateurs de suivi de ’action :

Une attestation de formation précisant les objectifs, la nature, les résultats de I’évaluation
des acquis et la durée de la session sera remise au bénéficiaire a I'issu de la formation.

Public :

Hoteliers, restaurateurs,

Centre de Formation pour Adultes,
Organismes publics ou privés, Horaires :
Particuliers, ... A BT

Durée :
3 jours (24 heures)

Codt : 700 €/ pers
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