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Œnologie et connaissance du vin

Objectif 
Savoir d�guster et communiquer sur le vin. Savoir servir et pr�senter des produits. Conna�tre 
les techniques d’�laboration du vin, de la vendange � la mise en bouteilles. Comprendre les 
enjeux et conna�tre les outils de ma�trise de la qualit�.

Public 
concern� 

Responsables et salari�s d’entreprises du secteur viti-vinicoles, viticulteurs, vignerons, 
professionnels de la distribution et des m�tiers de bouche. Tout public d�sirant enrichir ses 
connaissances sur le vin.

M�thode 
p�dagogique

Module 1 : La d�gustation des vins 
(14 heures)
D�finition de la d�gustation
Outils et conditions de la d�gustation
Le d�gustateur 
Physiologie de la d�gustation
La composition du vin
L’examen visuel
L’examen olfactif
L’examen gustatif
L'�quilibre des saveurs
La longueur en bouche
Le vocabulaire de la d�gustation
Les fiches de d�gustation
L’�volution et le vieillissement du vin
Cons�quences organoleptiques des 
alt�rations du vin
Exercices pratiques :
Reconnaissance des ar�mes des vins
Reconnaissance des d�fauts
Perception des saveurs fondamentales
D�gustation comment�e de vins

Module 2 : L’œnologie
Selon l’objectif des participants, ce module 
est abord� sur 7 ou 14 heures.

2A : El�ments d’œnologie (7 heures)
Le raisin et les vendanges
Principes g�n�raux de la vinification
Les fermentations
La vinification des vins rouges
La vinification des vins blancs
La vinification des ros�s
Les vins effervescents
L’�levage des vins
Le bois et le vin
L’�volution du vin en bouteilles

Module 3 : Notions d’amp�lographie et 
de culture de la vigne (7 heures)
Les saisons de la vigne
Les facteurs de la qualit� au vignoble
Le climat 
Le sol
Le terroir
Les c�pages principaux et leurs 
caract�ristiques

Module 4 : Aspects �conomiques et 
r�glementaires (7 heures)
Le vin en France et dans le monde
Les acteurs de la fili�re
Les diff�rentes cat�gories de vins
La production de vins en France
Lire une �tiquette de vin, les mentions 
obligatoires et facultatives

Module 5 : La conservation et le service 
des vins (7 heures)
Les diff�rents types de caves
Le vin en bouteilles, le vieillissement et la 
conservation
Influence des conditions ext�rieures : 
temp�rature, a�ration
Les verres � d�gustation
Conserver une bouteille entam�e

Module 6 : Les accords des mets et des 
vins (7 heures)
La d�gustation des mets
La vue, les aromes et les saveurs 
�l�mentaires
Les habitudes culturelles ou r�gionales
Les alliances classiques
Les accords de contrastes
Les catalyseurs
Le vin � l’ap�ritif
L’action des plats sur la d�gustation des vins
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2B : L’œnologie, science du vin
(14 heures)
Le raisin et son �volution
Les vendanges et le transport du raisin
Les phases pr� fermentaires : foulage, 
�raflage
L’extraction des jus
La ma�trise de la qualit�
Le SO2
La fermentation alcoolique
La fermentation malolactique
La vinification des vins rouges
La vinification des vins blancs
La vinification des ros�s
Les vins effervescents
La m�thode champenoise
Les vins doux naturels et vins naturellement 
doux
Maladies et accidents, l’hygi�ne
L’�levage des vins
Techniques d’�levage en barriques
Les copeaux de ch�ne
Clarification et stabilisation des vins
La pr�paration � la mise en bouteilles
L’�volution du vin en bouteilles

Module 7 : Connaissance des r�gions 
viticoles fran�aises (7 heures par 
r�gion)
Régions proposées : Languedoc-Roussillon, 
Bordeaux,  Sud ouest, Bourgogne, 
Beaujolais, Vallée du Rhône, Provence, Val de 
Loire, Alsace, Champagne.
Programme pour chaque région :
Pr�sentation g�n�rale
Terroirs 
C�pages
Appellations et production
D�gustation  comment�e de vins 
repr�sentatifs de la r�gion

Module 8 : Les vins �trangers (7 heures)
Pr�sentation de la viticulture europ�enne
Les principaux producteurs europ�ens: l’Italie 
et l’Espagne
Le � Nouveau Monde �
Vignobles et vins am�ricains et australiens
D�gustation comment�e de vins �trangers

Dur�e de la 
formation

1 � 11 jours

Formateur

Bernard Bruzac
Ing�nieur agronome, dipl�m� de l'Ecole Nationale Sup�rieure Agronomique (ENSA) de Toulouse 
en 1986, sp�cialis� en viticulture-oenologie � l'ENSA de Montpellier. Dipl�me National 
d'Oenologue.


