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Le sommelier caviste est un exyer(: e vin et en gestion de cave qui Peul: exercer absolumenk
partout ! Bars A vins, domaines viticoles, restaurants gastronomiques,.. Exercez le métier de vos

réves grice & la formation Franck Thomas !

L
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A l'issue de cette formation...— ~—

- Vous pourrez identifier les différences entre des types de vins a partir de leur

nom et du domaine d'origine, de l'année

- Vous saurez accorder vins et mets

- Vous saurez élaborer une offre de vins mais aussi composer une cave en
sélectionnant des vins complémentaires et en anticipant les consommations
attendues

- Vous serez capable de conseiller et de faire découvrir des vins et assurer leur
vente en analysant les besoins du client, sa situation, ses attentes

- Vous pourrez promouvoir l'offre de vins sur les marchés frangais et

Seul titre Une formation ; : s : 5
internationaux et programmer des événements qui leur sont dédiés

professionnel Une permettant une

. 5 2 gelle liberté
enseignant les pédagogie e . Ly = :
trois fechniques d'expression - Vous pourrez gérer et développer une activité de sommelier-caviste

inspirée de TR
de dégustation : emotionnelle

intuitive, géo- pana 2 (avec des Si vous souhaitez exerc autre métier a I'i ed > f St
ol Montessori techniques de S1vous souhaitez exercer un autre metier a l'issue de cette formation,

; 3 ‘est tout a fait possible. pprenan 2 SC S s de futurs
DD théatre) c'est tout a fait possible. Nos aepr nnu.{s ne sont pas tous de futurs
sommeliers cavistes !

LE CONTENU DE NOTRE FORMATION :
MODULE 4: ACHAT ET GESTION DE CAVE

Dégustation analytique, visite de vignobles et de lieux, approche sensible
de la dégustation, dégustation géo-sensorielle, cenologie.

MODULE 3: VENTE

Les grands styles de vins, les techniques de vente en restaurant et en cave,
la vente émotionnelle, les accords mets et vins niveau 1, la vente
additionnelle, les supports de vente.

MODULE 3: CONNAITRE ET CONSEILLER
Les régions viticoles et les vins du monde les accords mets et vins niveau 2,
I'anglais du vin, le Bar, les Spiritueux, les Biéres.

MODULE 4: PROMOTION ET CENOTOURISME 3
Techniques expertes de vente de vin, cenotourisme. s/

MODULE §: GESTION Vs )
Politique tarifaire, gestion (statuts, outils de gestion), stratégies d'études du
marché, management

PARLONS DE VOTRE PROJET
“ @franckthomasformation o ]

09.51.44,2 1,01 | e F(énckThomag Formation - . Rl DIlNFOS SUR

franckthomas.fr =




“$9I9UNWaJ JU0s 32 spAed s9ducd xne Jusznofe,s 38 sAANIdP 53] 9pR2ud Inb siows 3| suep spsod 2.39 JUIALOP SINO $ID “UIWIEXD INd| P d e| snod sinof g ap auy 93uod un e 3j0.p U0 g P 3B3U0D UD 53| ‘|leARL NP 2POD 3 UOJIS
*32UeLLT}[E,p SIe]U0I SINI)| Juelnp ue Jed spAed sp3uod op sau) sIp il It p 381U0D 39 1 P s3esu0d) 53
593uinof Z/T Z ua 3|uedal  SNIWVX3I I UO[IULIO} UD IPO1IId I
rfie S |1e T | e A [ 1E a |ie W [Le S |Ie W A [LE
W | oe 1 |oe A |OE W | oe a |oe r (oe W |oe S |oe rjoe 1 |oe A |OE W a r foe
W | 62 a |62 r ez W |62 S |62 W |62 1|62 H A | 62 W |62 a |6e r|ez g s W |62]
RS s [se W |82 RN ES IS DRES a |se r|se W ez s [8e s [sc W8z a A RS
a | & A |22 W |Le a | r|z 1 | S |2 W | & a2 A |22 A | L2 W S ) 1|2
S 92 r[se RS s |9z W |9z CRIES A | 9e W [z RS r ez rlee RS2 A W CRES
120N A | Se W |se a |se A | S2 W |se S |Sse M| Sz | @gausd | 71 |S2 S |Se W |Se W |se a |se |RON r W S |se
r|ve W [ve S | v r|ve q | ve A | Ve W |ve a [re A | P2 W [v2 W |ve S |2 W hl A P2
W | ez q (€2 A | €2 W | €2 a [e2 r|ee W | g2 S |¢€e rjee 1 |ee (e A (€2 W |ee a |ec ree
W |22 Q|22 rfee W |22 S (22 W |22 1|2 A |22 W |22 a (ze a |z rjee 1|2 S |22 W2z
q | S |12 W R q | A |2 W |[1ie a |2 rfe W |12 S |2 S |Ie W |ie a|ie A2 W2
a [oz A oz W oz a [oz r [oz 7 [0z S [oz W [oz 7 [oz A oz A oz W oz s oz r [oz 7 [oz
S | 6t r |6 q |6k S |6} W | 61 a (64 A | 6L W | 6L a |64 r|ek r|6k T |6k A |6} W |6} a (64
A |81 W | 8L a | sk A | 8L W | 8L S |8k r|et a8k S |8k W |8k W |8k a (8t r|sk W |8k S |8t
ro|L W |2 S |4+ rojLe T L AL W |4 a | L4 A [L W | Zb W |44 S |24 W | L | L AL
W |9t T |9k A | 9L W |9t a |9k rofot W |9t S |9k rok |9k T |9t A |9t W |9t a |9k rlst
W [st CHED B ED W [ S+ [Uopdwossy[ S [SF W [ sk SED A |st WSk CED a [sr D RED BED W [st
RBEE BED W | Vb ANED A | vv prevoneuows W |7t Q [ v+ [ Uopsuadsy [ ¢ | vk W [ve BIED S [vr W[Vt CRED INED ED
a | ek A | €L W | ek a |er r|ekr T €k S (€ W | ek q ek A [EH A | EL W |€Ek S |€t rek 7 |€
S |2t r|ek q ek S (et W |2t a |2k A |2k W |2k a|zk r|ee rlek 7|2k A |2k W2k a ek
A | HL [ RdpRS|WIY | A | R a | H AL W | L S |+ [ S T |k S |+ WL W[+ Q[+ [ I R U2 A A S |
D W ot s [ot r ot q [or D W [or a [or A [ob W oL woL s ot W ot 7 ok A ok
W|es 16 MK wWle alse 2 W s s |6 rle e i I MK w[e alse peliis
wWi|e a|s r 8 W |8 S 8 W |e A 8 |SPRORIA [ A | 8 Wilse a)s als rle 118 s|e Wile
a 4 S L N Vi & ) L Wil¢ a L r A W|¢ S |2 S| W2z a|¢ AL W2
CRIE NIE W9 CRIE RE ABIE S |9 W | 9 [sonbgdep [ 1 | © e NIE W EE r[e T
s S r S | S S S Wis a|s A o Wils mulzm«m ajls [ - ol [ als NS W|Ss ajls
Ay wilv aflv I K3 NI Gl 22 K2 2| s|v W[y Wiy alv rlv W+ S|+
r € wile S € [ € hl € A € Wi|e a € A)E W|e W|e S|¢€ W|e 11¢€ A E
W[z Tz NI Wz CRIE [ Wz s |z rlz Tz i B3 Az wlz alz N 3
W b | uessnol | Q@ 3 P 3 W[+ S 3 W + ] b Jeneqy3p 9324 A 3 Wk a|t Q | b |uvispanor| o b _ T | | uessnol (S [} W+
9¢-99p 9g-nou 92-390 9g-ides 9c-noe gz-in| 9g-uinf 9g-lew 9g-ine 9g-sieuw 9¢-4n8} 9g-nue| G2-o9p Gg-nou §2-300

9207 91qWia33p T0 Ne SZ0T 3490320 60 NA

YVIANITOI 9¢0¢-S20TC 4311pusie)




