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Franck Thomas Formation
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€ Apartir de 15€ HT/heure’  f *200Vinsfins

dégustés

Le sommelier caviste est un exPerE en vin ek en gestion de cave qui Peu& exercer absolument
partout ! Bars & vins, domaines viticoles, restaurants gastronomiques,.. Exercez le mélier de vos
réves grice & la formalion Franck Thomas !

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
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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 J: 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 \, ":.
Techniques expertes de vente de vin, cenotourisme. | _6" 5. |

MODULE §: GESTION LY

Politique tarifaire, gestion (statuts, outils de gestion), stratégies d'‘études du
marché, management
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