Jo Detite

Formation Connaitre le vin
professionnelle et savoir le vendre.
Par un Pro, Pour les Pro Une formation pour maitriser les éléments de culture

nécessaire a une bonne commercialisation du vin.



= Connaitre le vin
et savoir le vendre

Oes objectifs de (o formaltion

- Mattriser les mécanismes de base de 'oenologie
- Mattriser les principes d’'une dégustation
- Différencier les grandes familles de vins
- Citer les principaux vignobles francais et leurs spécificités
- Citer les différences entre vins AOP, IGP et vins sans indications d’origine
- Citer les critéres de qualité liés aux labels "Verts"
- Décrire les produits a des fins de vente
- Maitriser les basiques pour mieux gérer les achats

- Connaissance basique des vins

LDublie
- Toute personne amenée a commercialiser du vin
- De 2 a 8 participants

Contenu commun & chague modidle

- Exposé théorique et ludique sur I'élaboration des produits
- Dégustation commentée des produits commercialisés par le point de vente
- Réalisation de fiches produits permettant une commercialisation efficace des vins

Wedalites de conthile des connaissances

- Test de fin de séance

Q e formatewr

Cyrille CAMILLI

o Formateur des Sommeliers de La Réunion a La Petite Ecole du Vin

o WSET3

o Consultant en vins et spiritueux pour une chaine de caviste de La Réunion
o Caviste conseil en GD

o Vainqueur du concours VINOCITE Pro 2018

o Master Métiers de 'Enseignement et de la Formation Hotellerie Restauration




- Le programme

sur 5 demi-journées de 4h

‘ JOUR 2

) Les vignobles frangais
Dégustation de 6 vins rouges

Citer les principaux vignobles frangais et le style de vin
produit. Deguster un vin rouge et en déduire ses
caractéristiques.

‘ JOUR 4

) A Les Vins roses

Dégustation de 3 vins rosés

Les Accords Mets et Vins
Enumérer les étapes de fabrication d’un vin rosé.
Différencier les différents styles de vins rosés
Les regles de base pour réaliser un Accord Mets et Vins.

- 3.000 € de 2 a 8 participants
o Ce prixinclut :
- Un support couleur pour chaque participant
- Les verres pour les dégustations
- Le choix des produits dans les établissements

o Ce prix n’inclut pas :
- Les produits dégustés

Cout de la formation

Petit traité d'oenologie
Les bases de la dégustation
Dégustation de 6 vins blancs

Citer les principales étapes de la vinification d’un vin
blanc, rouge et rose.
Déguster un vin blanc et en déduire ses caractéristiques.

JOUR 3

Les Labels Verts

Les sigles de la qualité : AOP-AOC-IGP-VSIG
Dégustation de 6 vins Bio/Biodynamique/IGP
Enumeérer les principaux labels verts.

Citer les marqueurs des Labels Verts.

JOUR 5

Les vins effervescents
Dégustation de 4 vins effervescents
Techniques de ventes des vins

Citer et différentier étapes de I'élaboration d'un vin
effervescent.

Différentier les styles de vins effervescents.

Jeux de réles sur la commercialisation des vins

- La location des salles de formation ainsi que les repas des participants

les colits de formation peuvent étre pris en charge par votre OPCO, nous consulter

Calendrier

- A programmer en fonction de nos calendriers respectifs

- Possibilité d’'aménager la formation différemment en fonction des contraintes et des besoins de

I'entreprise

Accessibilité PSH

Nous consulter : contact@lapetiteecoleduvin.com
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saWr la formation

Renseignements et inscriptions

Cyrille CAMILLI
@ 06 92 6102 63

9 contact@lapetiteecolecuvin.com
www.lapetiteécoleduvin.com



