DEGUSTER ET EXPRIMER LE
CARACTERE DE SES CHAMPAGNES

OBJECTIFS DE LA FORMATION

- Connaitre les points clés fondamentaux de I'élaboration du Champagne.
- Apprendre a déguster les Champagnes.

- Assimiler le vocabulaire de la dégustation du Champagne.

- Etre en capacité de se projeter dans le vin.

- Savoir parler de ses cuvées a ses prospects et clients.

PROGRAMME

4 séances de 4 heures

Se’mme 4 > Etre capable de parler de la spécificité des terroirs champenois et de mettre des
mots sur des sensations organoleptiques.

Jé&mce 2 > Etre capable de parler des principales étapes de la vinification et de déguster un
vin tranquille.

<Se/mm€ 3> Etre capable d’expliquer la méthode champenoise et de déguster un vin de
champagne.

<Séﬂnce 4> Etre capable d’expliquer la finition de la bouteille en champagne et de déguster un
vin de champagne.

(Des ame’nagements sont IOOSS[H@S tant sur léS Z’hé}’ﬂﬁﬁgt{ﬁ qwe Sur Zﬂ GIW’€/€ C/E [ﬂfOl’l’ﬂﬂtiOl’)}.
METHODES D'EVALUATION

Les acquis sont évalués a chaque début de session par des quiz sur la séance précédente.

PUBLIC

Tout professionnel
souhaitant apprendre
a déguster le
Champagne et a
parler de ses cuvées.

LIEU
AISNE : Chateau-Thierry
AUBE : Bar-sur-Seine
MARNE : Epernay, Reims
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