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LeÊconcept 
 
SiÊvousÊêtesÊnéophyteÊenÊvin,Êl'idéalÊestÊévidemmentÊdeÊcommencerÊparÊlesÊbases.Ê 
LeÊcycleÊdeÊcoursÊ"AÊlaÊdécouverteÊduÊvinÊetÊdeÊ laÊdégustation",ÊétaléÊsurÊ8Êsoirées,ÊvousÊ
permettraÊ d'acquérirÊ toutesÊ lesÊ notionsÊ nécessairesÊ afinÊ deÊ profiterÊ pleinementÊ deÊ laÊ
dégustationÊduÊvin.Ê 
ChaqueÊsoiréeÊestÊscindéeÊenÊtroisÊparties.Ê 
LaÊ premièreÊ partieÊ estÊ consacréeÊ àÊ laÊ théorieÊ générale:Ê qu'est-ceÊ queÊ leÊ vin,Ê commentÊ leÊ
produit-on,ÊquelsÊsontÊlesÊvignoblesÊdeÊFranceÊetÊduÊmonde,ÊquellesÊsontÊlesÊcaractéristiquesÊ
desÊcépages,Êpeut-onÊreconnaîtreÊunÊvinÊàÊl'aveugle,Ê…Ê 
LaÊsecondeÊpartieÊvousÊapprendraÊenÊdétailsÊlaÊmanièreÊdeÊdégusterÊleÊvinÊetÊdeÊcommenterÊ
saÊ robeÊ (aspectÊ visuel),Ê sonÊ nezÊ (aspectÊ olfactif)Ê etÊ saÊ boucheÊ (aspectÊ gustatif).Ê VousÊ yÊ
apprendrezÊ leÊ vocabulaireÊadéquatÊpourÊdécrireÊunÊvinÊetÊdifférentsÊpetitsÊ exercicesÊvousÊ yÊ
aideront.Ê VousÊ découvrirezÊ égalementÊ commentÊ remplirÊ uneÊ ficheÊ deÊ dégustationÊ etÊ deÊ
notationÊprofessionnelle. 
LaÊ troisièmeÊ partieÊ estÊ consacréeÊ àÊ laÊ pratiqueÊ avecÊ laÊ dégustationÊ commentéeÊ d'uneÊ
sélectionÊdeÊvinsÊissusÊprincipalementÊdeÊFranceÊmaisÊégalementÊd'autresÊpays. 
LesÊ notesÊ deÊ coursÊ ainsiÊ queÊ deÊ nombreusesÊ annexesÊ utilesÊ serontÊ remisesÊ àÊ chaqueÊ
participant. 
LaÊvisiteÊd’unÊdomaineÊbelgeÊestÊégalementÊprévueÊdansÊlaÊcadreÊduÊcours. 
EnÊfinÊdeÊsoirée,ÊunÊbuffetÊpermetÊdeÊprofiterÊdesÊbouteillesÊentaméesÊlorsÊdeÊlaÊdégustationÊ
toutÊenÊcontinuantÊlesÊdiscussions. 
LesÊ coursÊ seÊ donnentÊ enÊ petitsÊ groupesÊ deÊ maximumÊ 10Ê personnesÊ dansÊ notreÊ localÊ deÊ
dégustationÊàÊChaumont-Gistoux. 
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LeÊcontenuÊdesÊdifférentesÊsoirées 

 

CoursÊ1 
 
Introduction 
HistoireÊduÊvin 
MéthodeÊdeÊdégustationÊ-ÊLesÊverresÊ-ÊOuvertureÊduÊvin 

CoursÊ2 
 
SystèmesÊd’appellation 
LireÊuneÊétiquette 
MéthodeÊdeÊdégustationÊ-ÊExamenÊVisuel 

CoursÊ3 
 
LeÊvinÊdansÊleÊmonde,ÊenÊEuropeÊetÊenÊFrance 
LeÊterroir 
MéthodeÊdeÊdégustationÊ-ÊExamenÊolfactifÊ 

CoursÊ4 
 
LaÊvigneÊetÊleÊgreffage 
LeÊcycleÊdeÊlaÊvigneÊÊetÊleÊtravailÊduÊvigneron 
MéthodeÊdeÊdégustationÊ-ÊExamenÊgustatifÊ 

CoursÊ5 
 
LesÊfermentationsÊalcooliqueÊetÊmalolactique 
LaÊvinificationÊenÊblanc,ÊrougeÊetÊrosé 
MéthodeÊdeÊdégustationÊ-ÊLaÊficheÊdeÊdégustationÊ 

CoursÊ6 
 
RappelÊdeÊlaÊvinification 
LaÊdifférenceÊentreÊvinÊblancÊetÊvinÊrougeÊ 
Equilibre,ÊpersistanceÊetÊévolutionÊdesÊvins 
MéthodeÊdeÊdégustationÊ-ÊLaÊficheÊdeÊnotation 

CoursÊ7 
 
VinificationsÊspéciales 
DéfautsÊetÊmaladiesÊduÊvin 
LesÊcépages 
CaveÊetÊconservationÊduÊvin 

CoursÊ8 
 
ContrôleÊdesÊconnaissances 
ConclusionsÊ 
PourÊenÊsavoirÊplus 
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