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L'Institut des Sciences de la Vigne et du Vin (ISVV) est un péle pluridisciplinaire de recherche,
d'enseignement supérieur et de développement qui dispose d'un statut d'institut dérogatoire
au sein de I'Université de Bordeaux. L'ISVV a pour vocation de répondre aux besoins de la filiere
viti-vinicole en termes de formation, de recherche et de transfert de technologie. Ainsi, son
positionnement lui confére la capacité a prendre en compte les évolutions économiques,
sociales, réglementaires et sanitaires.

Pour répondre a ces attentes le service Formation Tout au Long de la Vie (FTLV) de I'ISVV,
propose une offre de formation qui s’inscrit dans la continuité de la formation initiale.

La loi « pour la liberté de choisir son avenir professionnel » du 5 septembre 2018 est porteuse de
transformations majeures. Elle redessine le paysage francais de la formation professionnelle et
de I'apprentissage et modifie, en profondeur, la maniere d'appréhender I'écosysteme de
I'emploi, de la formation et de I'orientation professionnelle. L'ISVV, en tant qu’établissement
d’Enseignement Supérieur et de Recherche, se doit d'étre un maillon important de ce nouvel
écosysteme de I'emploi, de la formation et de 'orientation professionnelle.

La FTLV a l'lSVV vise le développement des compétences de l'individu ainsi que la sécurisation
des parcours professionnels. Elle est organisée de maniére a s'adapter en fonction des acquis
de la personne, en intégrant les dernieres connaissances de la recherche, ainsi que les
évolutions de la filiere viti-vinicole. Ainsi, les formations dispensées se veulent a la fois
accessibles a tous les professionnels, quel que soit leur formation initiale.

Par ailleurs, la FTLV de I'lSVV inclut les évolutions des techniques pédagogiques. En 2026, I'offre
de formation Tout au Long de la Vie (FTLV) présente une large diversité de formations,
associées a des dipldmes nationaux, dipldmes universitaires (DUAD, DUTE, DUIO), des stages de
formations courtes pendant une a plusieurs journées.

Depuis quelques années, notre offre de formation s’est également restructurée pour ce qui
concerne I'enseignement de la dégustation avec la réorganisation du Dipldme Universitaire
d’Aptitude a la Dégustation (DUAD) en cycles et par ailleurs la reconnaissance des
compétences obtenues en dégustation des vins validées par le certificat WTA (Wine Tasting
Ability) décliné en 3 niveaux : fondamentaux (WTAL), perfectionnement (WTA2) et
spécialisation (WTA3).

Par ailleurs, la FTLV s’adapte a I'ensemble des réformes juridiques et réglementaires touchant
plus globalement a I'enseignement supérieur (Décret n° 2015-790 du 30 juin 2015 relatif a la
qualité des actions de la formation). En accord avec I'évolution de la réglementation (I'article
L.6316-4 du code du travail reconnait la qualité de I'établissement d’enseignement supérieur
au titre des 4 catégories d’'actions concourant au développement des compétences), la FTLV
de I'SVV évolue vers le Référentiel National Qualité (RNQ) QUALIOPI.



La mise en ceuvre d'une démarche d’amélioration continue au sein de son service FTLV traduit
'ambition de I'ISVV a relever les grands défis de la filiére viti-vinicole en visant la satisfaction
de ses clients, qu'ils soient stagiaires ou organismes financeurs.

Cette ambition s'inscrit en parfaite cohérence avec la stratégie de l'université de Bordeaux et
s'appuie sur une politique FTLV déclinée en 3 axes:

Sécuriser et fiabiliser le fonctionnement du service FTLV en s’assurant du professionnalisme
de nos prestations ;

Etablir avec 'ensemble de nos partenaires une relation qui concourt a I'amélioration de
notre efficacité ;

Adapter en permanence nos compétences en développant notre ingénierie pédagogique.

Au final la direction de I'ISVV s’engage a:

> Poursuivre le processus d’amélioration continue au sein du service FTLV dans le respect de
notre démarche qualité et en s'assurant que I'ensemble des criteres QUALIOPI soient respectés

> Adapter nos actions de formation en accord avec les besoins et les attentes de la filiere

> Poursuivre la montée en compétence des collaborateurs a méme de garantir la qualité de
nos prestations

> Pérenniser les moyens humains, matériels et financiers nécessaires a I'application de la
politique FTLV

> Promouvoir une organisation a méme de maintenir en permanence une réactivité et un
niveau de service satisfaisants

> Etre & I'écoute de nos clients et anticiper leurs attentes

» S'assurer que la politique FTLV est communiquée et comprise par 'ensemble des parties
prenantes.

Philippe Darriet
Directeur de 'ISVV






L’ISVV : PRECURSEUR DES TRADITIONS

O O

Une communauté
de 250 chercheurs

valorisation

1 école doctorale + de 600 étudiants
franco-allemande
dans le cadre de
I'alliance BAG
Bordeaux-Adélaide-

Geisenheim

diplémés

formation continue
chaque année

Une offre de formation dipldmante de Bac a
Bac +5 : Licence sciences de la vigne et du
vin, Licence professionnelle en cenotourisme,
Master sciences de la vigne et du vin,
Dipléome National d'cenologue.

Tous les cursus sont ouverts a l'alternance.
Des diplémes universitaires réservés aux

professionnels : DUAD - aptitude a la
dégustation, DUIO immersion dans la filiere
cenologique, DUTE taille et Epamprage

P 4

Des équipements
technologiques de pointe

4 cellules de transfert
technologique et de

dont 60 cenologues

et 200 stagiaires en |

/—

[

Une participation forte au projet
VITIREV et VITAE pour faciliter la
transformation de la viticulture et
innover pour des territoires viticoles
respectueux de I'environnement

. Un partenariat de diffusion des
connaissances avec la Cité du Vin,
les Vendanges du Savoir, et avec
Vinitech-conférences ISVV



“La recherche enrichit les connaissances.
Réciproguement I’enseignement diffuse les connaissances
nouvelles et améliore la formation des hommes.”

Professeur Pascal Ribéreau-Gayon
Doyen honoraire de la Faculté d'@&nologie

Formation

La diversité et I'excellence a I'écoute des besoins du marché du travail

Les cours et les exercices pratiques d'cenologie produits par l'université de Bordeaux ont permis & de nombreuses
personnes d'acquérir de solides connaissances. lls sont en adéquation avec les besoins, toujours plus précis, du
marché du travail et en phase avec ceux des entreprises de la filiere et les enjeux sociétaux actuels.

L'ISVV est reconnu unanimement pour la qualité des formations dispensées et pour ses recherches. Les stages de
formation présentés dans ce catalogue multidisciplinaire, auxquels contribuent 'ensemble des partenaires et des
etablissements du domaine universitaire de Bordeaux, sont destinés a répondre aux attentes de chacun. Ce sont des
stages courts et ciblés qui concernent aussi bien la dégustation, I'environnement, I'élaboration des vins ou
'cenotourisme. lls vous tiennent informeés des derniéres avancées et innovations, mais vous permettent aussi de
renouveler les certifications obligatoires telles que le « certiphyto ».

Enfin, en construisant des parcours et programmes spécifiques nous pouvons vous aider a développer les
compétences de vos collaborateurs.

Recherche Transfert 1

Du tube a essai au vignoble, et vice-versa Une histoire riche de partenariats
avec les acteurs de lafilliére

'ISVV a pour mission de prolonger sa recherche
rois grands themes fédérateurs et synergiques scientifique de qualité par des applications
environnement, typicité, qualité, marches épondant aux besoins de la filiere. Il accueille
égulierement des chercheurs du secteur privé
au sein de ses laboratoires. L'ISVV heberge et
interagit avec le cluster régionalflnno
Bordeaux Cognach
| soutient également les activités de quatre
déterminants chimiques et sensoriels contribuant ellules de transtert technologique et de
aire gu'un vin est unique et reconnu par sa typicité et alorisation, en termes de réalisation d'audits et}
a qualité cenologique] prestations de service pour les entreprisey
| e theme 'Imarchés " aborde différents aspects socio
économiques, historiques et territoriaux permettant Amarante process (génie des procédés pou
d'améliorer la compétitivité et la durabilité de la filiere 'optimisation des outils de vinification et le
respect de Ienwronnement)

Quelques-uns de nos laboratoires de recherche qui
participent & nos formations : 'TUMR (Enologie, 'TUMR EGFV,
'UMR SAVE et LE GREThA.

vignoble, agro-écologie, viticulture de
précision))

Les unités de recherche

Les équipes de recherche de IISVV appartiennent soit a des laboratoires se situant dans le batiment de I'ISVV, soit sur
le site de IINRAe de Villenave-d'Ornon, soit en sciences humaines a des laboratoires hors site.

Du point de vue méthodologique, I'éventail des approches et des techniques utilisées par les chercheurs se situe a la
pointe dans de nombreux domaines : agronomie, écophysiologie, microbiologie, épidémiologie et études de
populations, chimie et biochimie, biologie moléculaire, cytologie, analyses sensorielles, études statistiques, etc. Des
essais au vignoble sont réalisés dans des conditions contrélées, notamment en collaboration avec I'UE viticole de
I'INRAe.

Ce travail donne lieu a de trés nombreuses collaborations et échanges académiques et socio professionnels, au
niveau local, national et international avec les grands pays viticoles, tant sur le plan de la recherche que de

i l'enseignement. '




LA FORMATION
TOUT AU LONG DE LA VIE - FTLV

Une opportunité pour tous !

Le service FTLV de I'ISVV apporte une réponse adaptée
a vos besoins pour relever les défis du monde viticole de demain

Toute personne peut suivre au cours de sa vie des actions de formation :

+ Pour obtenir un dipldme, une certification

+ Pour acquérir de nouvelles compétences Al
afin d'évoluer vers un autre poste

+ Pour changer de métier et réorienter sa carriére * Pour retrouver un emploi

La composante pédagogique de I'ISVV veille a vous
proposer une offre de formation riche et adaptée a vos
besoins.

Elle s'appuie sur 'ensemble de ses forces vives et offre
une double compétence pour assurer des formations

Le service FTLV de I'ISVV vous accompagne dans vos
démarches.

Nous orientons et conseillons les futurs stagiaires souhaitant
reprendre des études dans le cadre d'une « formation tout au
long de la vie ».

Nous assurons le lien entre vous, 'organisme financeur de
votre projet et la composante pédagogique a chaque étape

de haut niveau :

e L'expertise pédagogique des enseignants-
chercheurs, enrichie constamment des meilleures
pratiques et des derniéres connaissances
scientifiques ;

La forte expérience de terrain des intervenants
professionnels issus des plus prestigieuses
entreprises du secteur viti-vinicole.

de la mise en ceuvre de votre projet :

e Lavalidation de la faisabilité du projet ;
L'étude de vos droits a la formation et de son
financement (rémunération, co(t de formation) ;
La réalisation de votre plan de formation (organisation,
objectifs, colt) ;
Le montage du dossier financier ;
Le suivi administratif pendant toute la durée de votre
formation (convention de formation, attestations de

présence). CONTACTS SERVICE FTLV

Le service FTLV vous accompagne également dans vos e 0557575815

démarches et vous conseille pour trouver l'organisme qui

pourra éventuellement prendre en charge financiérement i
votre formation. isvv.fc@u-bordeaux.fr




CONSTRUIRE SON PROJET

Et améliorer son savoir-faire

Une offre de formation continue Retrouvez I’ensemble
répondant a des besoins différents de nos formations
pour tout type de public

L'offre de formation de I'ISVV est entierement
dédiée a la formation de 'ensemble des
acteurs du secteur viti-vinicole

gl

Licence Pro DUAD - Diplome

2

- w e univBrsitaife <4 Dégustation <4 Sur dgmande en
4 : fonction de vos
_ . d'Aptitude a la + Pratiques besoins
Licence Sciences Degustat|0n cenologiques o .
4 de la Vigne Le service formation
et du vin DUIO - Dipléme <+ Enotourisme continue vous aide
universitaire a construire un
Master Sciences 4 dimmersion dans la 4 CIPP projet de formation
+4-de la vigne filiere Enologique sur mesure.
et du vin
DNO _ DUTE - Dipléme
+ Diplome National + universitaire de Taille
d'cenologue et dEpamprage

Valider vos acquis

La validation des acquis est un droit qui vous permet de faire reconnaitre votre expérience professionnelle et ou
personnelle.
Deux dispositifs :
e La VAPP - Validation d'Acquis Professionnelle et Personnelle, est un dispositif qui précede une reprise d'études et
vous permet d'accéder a une formation universitaire sans avoir le titre requis.
e |a VAE - Validation des Acquis de IExpérience, permet de valider une certification (dipldme) inscrite au RNCP ou
de valider un ou des blocs de compétences grace a votre expérience acquise.
Toute personne, quel que soit son age, sa nationalité, son statut et son niveau de formation, et justifiant d'expérience
professionnelle ou personnelle en rapport direct avec la certification visée, peut prétendre a la validation des acquis.




LES ETAPES DE VOTRE

Pour les formations dipldmantes

Pour les formations non diplémantes
omplétez notre bulletin d’inscriptio
=>

Vous étes a larecherche d’un
financement pour votre formation ?

Ne tardez pas'!
Contactez des maintenant 'organisme

susceptible de financer votre formation
(entreprise, OPCO, France Travail...).

Pensez a compléter 'ensemble des
documents demandés par le financeur et
ay joindre, le cas échéant, ceux transmis

par le service FTLV
(devis, convention-contrat, programme
de formation, etc.).



PROJET DE FORMATION

Si votre
candidature
est acceptée

et/ou
validée Un conseiller FTLV

par un jury flnal'lse votre
dossier sur les

finalisation du

financeur.

|
responsable
pédagogique
finalise votre
parcours de
Que votre formation.
financement
soit accepte
ou non
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ILS NOUS ONT FAIT CONFIANCE

DUAD - Dipléme Universitaire d'Aptitude
a la Dégustation - 2025-2026

Cette année au DUAD de I'ISVV a été une
expérience particulierement enrichissante
dans le cadre de mon projet de
reconversion progressive vers les métiers
du vin. La formation est passionnante,
portée par des intervenants brillants,
reconnus et trés pédagogues, qui
transmettent leur savoir avec
enthousiasme.

Au fil des mois, jai énormément progressé
dans mes perceptions sensorielles, mes
capacités d’'analyse et de dégustation, tout
en développant des connaissances solides
et une meilleure compréhension de
I'cenologie. Cette formation m’a apporté
des bases précieuses et une vision plus
pointue des métiers du vin : de la
production a la dégustation.

Je suis convaincu que le DUAD constituera
un véritable atout pour la réussite de mon
projet professionnel, et je recommande
vivement cette formation a toute personne
souhaitant approfondir sa culture et ses
compétences dans l'univers du vin.

DUAD - Dipléme Universitaire d’Aptitude
a la Dégustation - 2025-2026

Parmi les formations disponibles, le DUAD
représente un choix d’excellence, quelque
soit le niveau de connaissance préalable
de chacun.

L'approche rigoureuse et scientifique des
cours théoriques permet d’acquérir des
fondements solides quant a I'élaboration
du vin, du terroir jusqu’a I'élevage. La
diversité des thématiques portée par la
qualité et la pédagogie des intervenants
rendent cette formation captivante et
passionnante.

La dégustation est structurée autour
d’exercices méthodiques, permettant a
chacun de mieux connaitre ses propres
aptitudes sensorielles, compétences
essentielles dans la profession ! En
complément des cours théoriques, la
découverte de la typicité des grandes
régions viticoles a travers de grands
domaines permet d’acquérir une culture
cenologique solide et de mettre en
application les connaissances acquises
durant les cours théoriques.

Par ailleurs, la diversité des profils au sein
de la formation - reconversion
professionnelle, viticulteur, négociant,
acheteur ou amateur de vins - enrichit
considérablement les discussions. Cette
mixité crée une cohésion remarquable des
promotions.




LA CERTIFICATION :
LA QUALITE DE LA FORMATION

QUALIOPI

La certification Qualiopi est une certification nationale délivrée sur la base d'un
référentiel unigue (RNQ - Référentiel National Qualité), publié par le Ministére
du Travail de IlEmploi et de I'Insertion. Elle atteste de la qualité du service et des
prestations de formation et assure aux candidats les meilleures conditions de
réussite possibles.

Néanmoins, au titre de son accréditation par le Haut Conseil de I'évaluation de
la recherche et de I'enseignement supérieur (HCERES), lI'université dispose de
fait de la certification nationale qualité et est dispensée de la certification
Qualiopi, selon les reglementations en vigueur du Référentiel National Qualité.

En savoir plus sur le Référentiel National Qualité

7




Le systeme francais de la formation continue est en constante évolution.
Aujourd’hui, la formation tout au long de la vie apparait plus que jamais
comme un levier essentiel pour sécuriser et faire évoluer les parcours
professionnels.

La loi pour la « liberté de choisir son avenir professionnel », adoptée le

5 septembre 2018, a profondément fait évoluer le cadre de la formation
professionnelle afin de le rendre davantage centré sur les besoins des usagers
et plus accessible.

Entrée en vigueur le ler janvier 2019, cette réforme vise a renforcer 'autonomie
des personnes dans la construction de leur parcours de reprise ou de
poursuite d’études.

Si le dispositif reste structuré autour de plusieurs mécanismes, il permet
néanmoins a chacun de mieux identifier les opportunités de formation et les
solutions de financement disponibles.

Le compte personnel de formation (CPF) constitue le pilier central de cette
réforme.

Désormais exprimé en euros, le CPF donne accés a un large éventail de
formations certifiantes et a des possibilités de financement adaptées aux
projets professionnels de chacun.

Pour en savoir plus sur la mise en ceuvre de cette loi, nous vous invitons a
consulter le site du Ministere du Travail :

https.//www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/FI0705

Notre service reste a votre disposition pour vous accompagner dans vos
démarches et répondre a toutes vos questions concernant I'application de
cette réforme.

Le service FTLV est a votre disposition

e 055757 58 15
e isvv.fc@u-bordeaux.fr




LE FINANCEMENT DE

Toute personne peut suivre, au cours de sa vie professionnelle, des
actions de formation.

Selon votre statut (salarié, non salarié, demandeur d'emploi...), il existe
plusieurs dispositifs qui vous permettront d'étre formé et de bénéficier
d'aides financiéres. Vous pouvez mobiliser différents dispositifs de
financement selon votre situation.

T

Le CPF est un compte individuel vous permettant de cumuler des
droits a la formation professionnelle tout au long de votre carriere.

Il est créé a votre entrée sur le marché du travail.

Il vous est propre (vous conservez donc les droits acquis méme si
vous quittez votre emploi). Il est mobilisable directement par son
titulaire sans intermédiaire, ou par un intermédiaire (un employeur
par exemple ou France Travail), avec l'accord express de son titulaire.
Selon le décret du 29 avril 2024, une participation financiere
obligatoire est nécessaire pour mobiliser vos droits CPF. Cette
participation financiere d'un montant de 150€ est appliquée selon le
decret du 30 mars 2026.

Pour plus de renseignements :

https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-public/une-
participation-financiere-obligatoire-pour-mobiliser-vos-droits-cpf

Une liste unique et universelle, le répertoire national des certifications
professionnelles (RNCP), rassemble les formations éligibles au CPF
depuis le ler janvier 2019 (Hors formations courtes et DU - DUAD et
DUTE).

Les formations ainsi proposées et financables visent I'obtention d'une
certification professionnelle reconnue répondant aux besoins du
marché de I'emploi.

Sivous ne l'avez pas encore fait, vous devez créer votre espace
personnalisé pour accéder a vos droits.

+4-Les salariés
4 Les demandeurs d’emploi

4 Les travailleurs indépendants

+ Les membres d’'une profession libérale ou non salariée
ou conjoint collaborateur

+ Les fonctionnaires et agents contractuels de la fonction
publique

Le Projet de Transition
Professionnelle (PTP)
ou CPF de transition

Le PTP est un dispositif qui permet
aux salariés uniguement de
s'absenter de leur poste afin de
suivre une formation pour évoluer
ou se reconvertir. Il remplace le
congé individuel de formation
(CIF).

La formation suivie dans le cadre
du PTP vise I'obtention d’un titre ou
d’'un dipléme a finalité
professionnelle enregistré au
Répertoire national des
certifications professionnelles
(RNCP).

Le PTP est a I’'initiative du salarié. Il
est généralement synonyme de
reconversion professionnelle, et
ainsi, la formation demandée n'a
pas besoin d’'étre en rapport avec
'activité du salarié.

De plus, si 'employeur peut différer
le bénéfice du PTP une fois pour
une durée de 9 mois maximum,
en invoquant des conséquences
préjudiciables a la production et a
la marche de I'entreprise, il ne
pourra pas s'opposer a votre
projet.

Lorsque le PTP est réalisé sur le
temps de travail, le salarié
bénéficie d'une rémunération
égale a un pourcentage de son
salaire moyen de référence.

Tout salarié peut demander un PTP
s'il peut justifier :

d’'une activité salariée d’'au
moins 2 ans, consécutifs ou
non, dont 1 an dans la méme
entreprise, quelle que soit la
nature des contrats successifs ;
ou d’'une activité salariée d'au
moins 2 ans, consécutifs ou
non, indépendamment de la
nature des contrats successifs,
au cours des 5 dernieres
années, dont 4 mois en CDD au
cours des 12 derniers mois.

https://www.transi
tionspro-
idf.fr/dispositifs/
dispositif-ptp/




VOTRE FORMATION PRO

La promotion par alternance (Pro-A) vise a favoriser I'évolution professionnelle et le maintien dans I'emploi au
travers d'un parcours de formation individualisé des salariés en CDI n'ayant pas obtenu une qualification
professionnelle de niveau licence.

Le dispositif Pro-A permet ainsi d’acquérir une certification enregistrée au Répertoire national des certifications
professionnelles (RNCP), une qualification reconnue dans les classifications d’'une convention collective nationale de
branche ou un certificat de qualification professionnelle de branche ou interbranche.

La formation doit se dérouler en alternance et associer des enseignements généraux, professionnels et
technologiques dispensés dans des organismes de formation, ainsi que I'acquisition d’'un savoir-faire par I'exercice
en entreprise d’'une ou plusieurs activités professionnelles en relation avec les qualifications recherchées.

L’action est d'une durée minimale comprise entre 6 et 12 mois et la durée de la formation est comprise entre 15 %,
sans étre inférieure a 150 heures, et 25 % de la durée totale de la période.

Cette formation en alternance vise a répondre aux besoins de montée en compétences des salariés en anticipant
les mutations de I'entreprise. Elle vise aussi a sécuriser le parcours professionnel du salarié et peut lui permettre de
bénéficier d'une mutation en interne.

nfos % https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/F13516

- -

LE PLAN DE DEVELOPPEMENT DES COMPETENCES

L'employeur doit assurer 'adaptation de ses salariés a leur poste de travail et veiller au maintien de leur capacité a
occuper leur emploi, notamment au regard des évolutions technologiques. Pour cela, il doit leur proposer des
formations prévues dans le cadre du plan de développement des compétences (anciennement le plan de
formation).

Le plan de développement des compétences présenté par 'employeur distingue deux types d’actions de formation :
¢ les actions d’adaptation au poste de travail ou liées a I'évolution ou au maintien dans I'emploi,

¢ les actions de développement des compétences.

POUR LES DEMANDEURS D’EMPLOI

Au-dela de la mobilisation possible de votre CPF, une Allocation de retour a 'emploi formation (AREF) peut vous étre
versée. C'est une aide de France Travail pouvant financer une partie de votre formation. Pour en savoir plus, il faut
vous rapprocher de votre conseiller France Travail.

POUR LES INDEPENDANTS ET PROFESSIONS LIBERALES

L’organisme vers lequel vous tourner est I'’Association de gestion du financement et de la formation des chefs
d’entreprise (AGEFICE).

+ d’infos % www.communication-agefice fr

Vous pouvez également vous adresser au Fonds interprofessionnel des professionnels libéraux (FIF-PL).

@, e
POUR LES EXPLOITANTS AGRICOLES

L'organisme de référence est le VIVEA. Il accompagne les chefs d’entreprises agricoles dans le développement de
leurs compétences et I'évolution de leurs pratiques.

+ d’infos \-Q? www.vivea.fr







Les diplédmes universitaires de I'ISVV s’adressent aussi bie
.
.

3 DIPLOMES UNIVERSITAIRES
+DUAD : Aptitude a la Dégustation
._

+DUTE ' Taille et Epamprage




A

DIPLOME

NIVER

ITAIRES

P 13/11/2026 au 07/06/2027

0 Min. 20 participants 0 Max. 55 participants
e 6480€TTC

OBJECTIFS

¢ Acquérir une formation a la dégustation de trés haut
niveau.
e Améliorer ses performances sensorielles.
¢ Développer ses compétences de dégustation en
associant les propriétés sensorielles du vin et les étapes
d'élaboration.
Nous y enseignons une méthode de dégustation analytique
de haut niveau qui s'appuie sur une parfaite connaissance
du produit. Dans un souci constant de proposer une
dégustation professionnelle technique et analytique, cette
formation relie les compétences a I'élaboration du vin, de la
viticulture a la vinification.

@UBLIC CONCERNE ET PREREQUIS)

¢ Professionnels et acteurs de la filiere viti-vinicole
souhaitant acquérir une formation a la dégustation de
trés haut niveau.

¢ Producteur, chef de culture, maitre de chai, négociant,
courtier.

¢ Sommelier, responsable commercial dans la filiere,
responsable cenotourisme.

e Cadre des industries de la filiere.

e Cadre de l'industrie agroalimentaire.

e Formateur, responsable de dégustations.

¢ Personne intéressée ou impliquée dans I'analyse
sensorielle.

(PROG RAMM E>

* Cyclel— Percevoir les caractéristiques sensorielles d'un
vin et les exprimer avec un vocabulaire adapté.

¢ Cycle 2 — Reconnaitre les conséquences des processus
fermentaires sur les qualités organoleptiques d’un vin.

¢ Cycle 3 —Relier les caractéristiques sensorielles d'un vin a

son mode d’élaboration.
e Cycle 4 — Reconnaitre et exprimer les facteurs
construisant la typicité d'un vin.

@RGANISATION DES ENSEIGNEMENT%

e Cette formation se déroule de septembre a mai, en deux
séances hebdomadaires : le lundi de 9h00 & 12h30 et le
vendredi de 14h00 a 17h30.

* Chaque séance est composée d’'une partie théorique
suivie d’exercices pratiques de dégustation analytique et
descriptive.

¢ Les enseignements sont dispensés par des enseignants-
chercheurs de I'ISVV, mais également par des
professionnels de la filiere viti-vinicole.

@ROGRAMM@

e Théorie : cours magistraux en présentiel avec supports
pédagogiques.

¢ Pratique : mise en situation de dégustation des vins et
analyse sensorielle.

@OMPETENCES VISEES)

o Utiliser ses différents sens pour percevoir les
caractéristiques organoleptiques des vins.

* Reconnaitre les caractéristiques visuelles, olfactives et
gustatives des raisins et des vins.

¢ Décrire, avec un vocabulaire pertinent, les propriétés
sensorielles des vins.

* Repérer les défauts et altérations sensorielles en lien avec
leur origine.

¢ |dentifier les propriétés sensorielles d’'un vin résultant des
choix de vinification.

o Détecter les effets de I'élevage sur les caractéristiques du
vin.

e Détecter et décrire les caractéristiques sensorielles
contribuant a la typicité de vins issus de différents
cépages et régions.

¢ Relier la typicité d’'un vin & son terroir d'origine et aux
pratiques viticoles mises en ceuvre.

e Etre capable d'évaluer la typicité d'un vin et de la relier a
des impératifs réglementaires et commerciaux.

SANCTION DE LA FORMATION

réussite aux examens.

mesurer |la satisfaction des stagiaires.

professionnel extérieur a la formation et d'intervenants.



COMPRENDRE L’ORIGINE DU GOUT DU VIN

POUR MIEUX DEGUSTER

CYCLE 1

OBJECTIFS
> Percevoir les caractéristiques sensorielles d'un vin et les
exprimer avec un vocabulaire adapté.

PROGRAMME

¢ Fonctionnement des sens.

¢ Facteurs externes et cognition.

¢ Vocabulaire et techniques de la dégustation.
e Composition volatile et arémes.

COMPETENCES VISEES

e Utiliser ses différents sens pour percevoir les
caractéristiques organoleptiques des vins.

e Reconnalitre les caractéristiques visuelles, olfactives et
gustatives des raisins et des vins.

e Décrire, avec un vocabulaire pertinent, les propriétés
sensorielles des vins.

DATES ET TARIFS

13/11/2026 au 18/12/2026 (37.5 heures)
Tarif: 1623 € TTC

CYCLE 2

OBJECTIFS

sur les qualités organoleptiques d'un vin.

PROGRAMME

e Composition non volatile et saveurs.
e levures et fermentation alcoolique.
L]
* Altérations microbiologiques.

¢ Adaptations liées au changement climatique.

COMPETENCES VISEES

* Repérer les défauts et altérations sensorielles en lien avec
leur origine.

¢ Associer des propriétés sensorielles d’'un vin a des
spécificités fermentaires.

e Distinguer les principales saveurs et le relier a leurs
origines.

DATES ET TARIFS

> Tous les lundis matins et vendredis aprés-midi, du
04/01/2027 au 12/02/2027 (41 heures)

Tarif: 1623 € TTC

Minimum 20 participants / Maximum 55 participants

Responsable pédagogique

Axel Marchal
Professeur, ISVV
axel.marchal@u-bordeaux.fr

CYCLE 3

OBJECTIFS
> Relier les caractéristiques sensorielles d’'un vin a son mode
d’élaboratio

PROGRAMM
¢ Les différents types de vinification
» Elevage des vins
* Lien entre les itinéraires techniques et les propriété

e Détecter les effets de I'élevage sur les caractéristiques du

DATESET TAR

15/02/2027 au 09/04/2027 (44.5 heures)
Tarif : 1623 € TTQ
Minimum 20 participants / Maximum 55 participants

OBJECTIFS
> Reconnaitre et exprimer les facteurs construisant la typicité
d’'un vin.

PROGRAMME
¢ Importance de la typicité dans la commercialisation|
e Caractéristiques sensorielles des vins de grandes régions

et pays.

COMPETENC
¢ Détecter et décrire les caractéristiques sensorielle
contribuant a Ia typicité de vins issus de différent
cépages et régions
e Relier la typicité d'un vin a son terroir d’origine|
o Etre capable d’évaluer la typicité d'un vin et la relier & des
impératifs réglementaires et commerciaux|

> Tous les lundis matins et vendredis apres-midi, d
26/04/2027 au 07/06/2027 (37.5 heures
Tarif: 1623 €
Minimum 20 participants / Maximum 55 participant:




DIPLOMES UNIVERSITAIRES

150 heures

Nous contacter

Min. 15 participants 0 Max. 25 participants

4678 € TTC (repas compris)

OBJECTIFS

L'objectif principal est d’acquérir des compétences et
connaissances transversales pour une vision globale de la
filiere et de ses enjeux.

(PUBLlc CONCERNE ET PREREQUISD

» Tout public scientifique ou non scientifigue souhaitant se
spécialiser ou se réorienter dans la filiere viti-vinicole.

(METHODES ET OUTILSD

e Théorie : cours magistraux en présentiel ou distanciel
avec supports pédagogiques.

¢ Pratique : étude de cas, mises en situation, visites sur le
terrain, dégustations.

@OMPETENCES VISEES)

e Maitriser les bases de la viticulture.
e Maitriser les bases de I'cenologie.
e Faire le lien entre histoire du tourisme et cenotourisme.

¢ Mettre en place les grandes techniques de guidage et les

bases de la relation client.

¢ Relier la diversité des régions viticoles a la notion de
terroir.

¢ Relier la diversité des vins a la notion de terroir.

¢ |dentifier les acteurs de la filiere.

» Etre capable de décrire plus spécifiquement les vins et
acteurs du Bordelais.

e Utiliser les concepts du marketing et les techniques
commerciales pour la vente du vin.

e Acquérir les bases de la perception sensorielle.

o Affiner ses objectifs professionnels.

@RGANISATION DES ENSEIGNEMENT@

¢ 6 semaines de formation, | semaine de formation par
mois entre janvier et juin.

¢ Possibilité d’adapter la formation a votre rythme
personnel et professionnel par tranche de 50 heures de
formation.

(3 CYCLES DE 2 SEMAINES CHACUN)

¢ Cyclel- Maitriser les aspects techniques et historiques
du vignoble pour mieux le gérer (janvier/février).

e Cycle 2 - Appréhender les étapes de la vinification et
connaitre les différents types de vins (mars/auvril).

e Cycle 3 - Communiquer autour du vin et s'initier a la
dégustation (mai/juin).

(PROGRAMME)

La formation est articulée autour de grandes thématiques :

¢ Pouvoir réaliser un diagnostic de positionnement d'une
propriété viti-vinicole, en identifiant les facteurs culturaux,
climatiques, techniques, économiques et historiques, afin
de décrire et valoriser le paysage et le patrimoine de
I'exploitation.

e Connaitre et savoir décrire les itinéraires techniques de
vinification (simplifiés) en fonction du type de vin et de
I'environnement socio-économique de I'exploitation.

e Utiliser le vocabulaire juste pour présenter un vin ou une
exploitation et communiquer avec I'ensemble des
acteurs de la filiere jusqu’au consommateur, grace a une
vision d’ensemble des outils de marketing et de
communication.

¥ By -

w ) Y .

5~ p

V _f_"r r i
e

T




S |\ R A \ RS D (ENOLOG|H
POUR COMMUNIQUER ET COMPRENDRH
A al=

S LE1 S
OBJECTIES
b Pouvoir réaliser un diagnostic de positionnement d'une

[propriété viti-vinicole, en identifiant les facteurs culturaux|

climatiques, techniqgues, économiques et historiques, afin de

décrire et valoriser le paysage et le patrimoine de
'exploitation

a vigne : origine, morphologie/anatomie, fléaux|

es différentes approches viticoles|

A NOotoN ge elrrog
Semaine 2
Patrimoine historique et géographique

\Valorisation via l'ce

Vig D

avoir valoriser le patrimoine historique, naturel et

ulturel d’'un vignoble

ettre en place les grandes techniques de guidage et led
PASES OE Id eld
Relier la diversité des régions viticoles a la notion de
[(elrro

Affiner ses objectifs professionnels]

DATES ET JARIES

(oo )

OBJEC TIFS

p Connaitre et savoir décrire les itinéraires techniques d¢

vinification (simplifiés) en fonction du type de vin et de

’environnement socio-économique de I'exploitation

PROGRAMMH
Viol|e ]le 0ld e et non O e

Apport du bois]

OMP \ S

aitriser les bases de I'cenologie]

Affiner ses objectifs professionnels|

DATES ET TARIES
b Nous contacter pour les dates, 10 jours soit 50 heured

arif : 1 500 € TTC (repas compris

Responsable pédagogique

Sophie Tempere
Maitre de conférences, ISVV
sophie.tempere@u-bordeaux.fr

Savoir utiliser un vocabulaire juste pour présenter un vi

ou une exploitation.

ISavoir communiquer avec I'ensemble des acteurs de |a
iliere jusqu’au consommateur grace a une vision

d’ensemble des outils de marketing et de
ommunication.

PROGRAMM
Semaine |
es fondamentaux du marketing du vin.
es acteurs de la filiere.
Stratégies de distribution des vins a l'international.
a communication digitale.
allne
ocabulaire de la dégustation.
Défauts du vin.
ypicité et identité des vins.
Perception et contexte de dégustation.

OMPETENCEFS VISEES
deptifier les acteurs de la filiere.
Ftre capable de décrire plus spécifiquement les vins ef]
acteurs du Bordelais.
tiliser les concepts du marketing et les techniques
commerciales pour la vente du vin.
Obtenir les bases de la perception sensorielle.
Affiner ses objectifs professionnels.

DA ARIFS

b Nous contacter pour les dates, 10 jours soit 50 heures
arif : 1500 € TTC (repas compris)

Minimum 15 participants / Maximum 25 participants




DIPL OME

NIVERSITAIRES

120 heures
Nous contacter

0 Min. 8 participants 0 Max. 15 participants

3978 € TTC (repas compris)

Possibilité de réaliser un stage sous convention
durant la période de formation

OBJECTIFS

¢ Améliorer et valoriser les compétences de taille dans le
respect des flux de séve et de 'épamprage d'un salarié
viticole pour réduire le dépérissement.

e Comprendre et pratiquer la taille respectueuse du flux de
seve pour pérenniser la qualité du vignoble et réduire
impact des maladies du bois.

e Savoir gérer une équipe de tailleurs.

(PUBLIC CONCERNEET PREREQUIS)

e Toute personne désirant connaitre la taille, ssaméliorer oy
valider ses compétences dans le domaine.

e Salariés viticoles, chefs d'exploitation, chefs d'équipe,
chefs de culture, demandeurs d’emploi.

(PROG RAMM E)

e Cyclel- Réaliser un diagnostic de fonctionnement
physiologique et sanitaire d'une parcelle de vigne, afin de
mettre en place des itinéraires techniques adaptés au
contexte pédo-climatique de la parcelle
(taille/curetage).

e Cycle 2 - Mettre en place un chantier de taille en
choisissant le mode de taille le plus adapté en fonction
du vignoble et des caractéristiques de la vigne.

¢ Cycle 3 - Exécuter et faire exécuter la taille et I'entretien
d’'une parcelle de vigne dans le respect des regles de
taille, de la réglementation et de la sécurité.

Responsable pédagogique

Laurence Geny-Denis
Professeur, ISVV
laurence.geny-denis@u-bordeaux.fr

ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

autoformatlon e- Iearnlng et 3 semaines en présentiel (1
semaine en novembre, 1 semaine en janvier et | semaine

Comprendre I'organisation anatomique des différents

Comprendre et savoir expliquer le fonctionnemen
physiologique d’'une souche

Identifier‘l‘expression symptomatique des maladies du
bois de la vigne

Mettre en pratique les principes de taille respectueux du
fonctionnement de la plante|

Décrire les differents modes et types de taille de la vigne.
Appliguer les principes réglementaires liés aux opérations

Réaliser un diagnostic de I'état physiologique et sanitaire
de la parcelle

Réaliser la taille et I'entretien des ceps de vigne dans le
respect de la sécurité}

développement de la plante]

Organiser un chantier de taille et de travaux en vert dans
le respect de la sécurité

Suivre la réglementation applicable

Encadrer et manager une équipe]
Communiquer et savoir expliquer les principes de taille et
de curetage]
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Pour s’initier a la dégustation, enrichir

on vocabulaire, comprendre les mécanismes
et les techniques de dégustation oy

se perfectionner dans la reconnaissance

des defauts olfactifs et gustatifs des vins




LE CERTIFICAT WTA DE L'ISVV
WINE TASTING ABILITY

.WTA 2 : Perfectionnement

+WTA 3 : Spécialisation

L’analyse sensorielle au service de la caractérisation de
la qualité de vos vins : des outils méthodologiques pour

+

+Principes de dégustation des spiritueux




MAT'[RISER LE VOCABULAIRE DE LA DEGUSTATION
ET DECOUVRIR LATYPICITE DES GRANDS CEPAGES

WTA 1 -INITIATION

LES FONDAMENTAUX DE LA DEGUSTATION

| & "I “

1jour soit 10 heures dont 30 min de test Responsable pedagogique

14 janvier 2027 & [EErVEErl

° Min. 11 participants 0 Max. 40 participants Axel Marchal

_ _ Professeur a I'ISVV
e 389 € TTC (déjeuner inclus) I axel.marchal@u-bordeaux.fr
PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS OBJECTIFS

Tout public Obtenir le premier niveau du WTA afin de maitriser le
Aucun

vocabulaire de la dégustation et d’appréhender la typici
des cépages.

MODALITES PEDAGOGIQUES
(PROGRAMME)

¢ Dégustations avec discussions et échanges

* Llivret stagiaire o Apprendre les différentes étapes de la dégustation.
e Exprimer et partager ses perceptions grace a un

B vocabulaire adapté.
MODAVLITES DE VALIDATION ¢ Mieux comprendre le goGt du vin pour mieux 'appréci
e Apprendre a reconnaitre les caractéristiques de cert

. . cépages.
* Test WTA niveau 1 (QCM - 30 min) : e Découvrir les qualités de vins provenant de diverses
¢ Certificat de réalisation et attestation de niveau WTA 1 régions viticoles.
en cas de réussite au test

B _
o Etre capable de réaliser une dégustation en respecta
- \-Qy .

L]
les différentes étapes d'évaluation.

» Etre capable d'utiliser un vocabulaire simple mais ad
pour exprimer et partager ses perceptions.

o Etre capable de décrire les caractéristiques des différ
cépages.




3jours, soit 24 heures, dont 1 heure de test

Du 2 au 4 Mars 2027

° Min. 9 participants 0 Max. 40 participants

i e 1250 € TTC (déjeuner inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS

iticulteurs, négociants, courtiers, cenologues, cadres
echniques, cavistes, responsables communication,
esponsables cenotourisme, sommeliers

LMODALITES PEDAGOGIQUES

Dégustations avec discussions et échanges
est WTA niveau 2 (QCM - 30 minutes + test de
dégustation - 30 minutes)

ivret stagiaire

LMODALITES DE VALIDATION

est WTA niveau 2 (QCM - 30 minutes + test de
dégustation - 30 minutes)

ertificat de réalisation et attestation de niveau WTA 2
en cas de passage du test
est de positionnement

(+dinfos ) @

Personnes ayant obtenu au minimum le score B au WTA 1

WTA 2 - PERFECTIONNEMENT

INFLUENCE DE LA COMPOSITION SUR LA PERCEPTION DU VIN

Intervenants

e Gilles de Revel, professeur a I'lSVV

¢ Axel Marchal, professeur a I'l'SVV

e Sophie Tempere, maitre de conférences
allsvv

¢ Michaél Jourdes, maitre de conférences
allsvv

Responsable pédagogique

Axel Marchal
Professeur a I'ISVV
axel.marchal@u-bordeaux.fr

OBJECTIFS

Obtenir le niveau 2 du WTA afin de posséder des
connaissances précises sur les mécanismes et les
techniques de dégustation.

(PROG RAMME)

Jour 1:regles pratiques et techniques de la dégustation,
vocabulaire, notions de physiologie du godt, sensibilité
individuelle, performance des dégustateurs et
apprentissage.

Jour 2 : influence des conditions de dégustation, cognition et
dégustation, composés volatils et perception aromatique.
Jour 3 : saveurs élémentaires, équilibres gustatifs.

Inclus : deux dégustations quotidiennes.

(COMPETENCES VISEES)

» Etre capable d’organiser une dégustation en respectant
les regles pratiques.

¢ Auto-évaluer ses capacités sensorielles.

» Etre capable d'identifier les facteurs influengant le
jugement du dégustateur.

» Etre capable d’identifier et de reconnaitre les ardmes d’un
vin.

» Etre capable de décrire les saveurs d'un vin.




RECONNAITRE LES SPECIFICITES AROMATIQUES D'UN CEPAGE,
IDENTIFIER LES TECHNIQUES DE VINIFICATION ET D'ELEVAGE
ET DEFINIR LES GRANDS MODELES DE VINS PAR LA DEGUSTATION

WTA 3 - SPECIALISATION

IDENTITE GUSTATIVE ET GRANDS MODELES DE VINS

Intervenants

Axel Marchal, professeur a I'ISVV
Gilles de Revel, professeur a I''SVV
Philippe Darriet, professeur a I''SVV

e Valérie Lavigne, chercheuse a I'lSVV
et cenologue conseil

3 jours, soit 24 heures, dont 1 heure 30 de test Responsable pEdagoglque

‘ Du 6 au 8 avril 2027
Axel Marchal

0 Min. 7 participants 0 Max. 40 participants Professeur a I'SVV
axel.marchal@u-bordeaux.fr

e 1544 € TTC (déjeuners et diner du jour 2 inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS -

Personnes ayant obtenu au minimum le score B au WTA 2 Obtenir le niveau 3 du WTA et maitriser les spécificités de la
¢ Viticulteurs, négociants, courtiers, cenologues, cadres dégustation des différents styles de vins.
techniques, cavistes, responsables communication,

responsables cenotourisme, sommeliers _
MODALITES PEDAGOGIQUES
Jour 1: appréhender les caractéristiques aromatiques des

cépages et la typicité, comprendre I'incidence de la

* Dégustations avec discussions et échanges vinification et de I'élevage sur le potentiel de garde.

e Llivret stagiaire Jour 2 : définir et reconnaitre les grands modéles de vins.

* Reconnaitre les spécificités aromatiques d'un cépage, Dégustations et accords mets-vins dans un grand cru.
identifier les techniques de vinification et d’élevage et Jour 3 : savoir déguster les vins spéciaux (liquoreux, vins de
definir les grands modéles de vins par la dégustation liqueur, effervescents).

. Inclus : deux dégustations quotidiennes.
MODALITES DE VALIDATION

e Test WTA niveau 3 (QCM - 45 minutes + test de C_D

dégustation - 45 minutes)
e Certificat de réalisation et attestation de niveau WTA 3

en cas de passage du test
e Test de positionnement

» Etre capable d’analyser l'incidence des techniques de
vinification et d’élevage sur la qualité et la typicité des
vins.

» Etre capable de définir les caractéristiques aromatiques
et la typicité des grands modéles de vins.

e Connaitre les grands types de vins spéciaux (liquoreux,
effervescents et vins de liqueur).




L’ANALYSE SENSORIELLE AU SERVICE DE LA
CARACTERISATION DE LA QUALITE DE VOS VINS
L DES OUTILS METHODOLOGIQUES POUR VOS EXPERIMENTATIONS J

r B

Intervenants

Enseignants-chercheurs a I''SVV

y

1 jour, soit 7 heures Responsable pédagogique

3 décembre 2027 .
Sophie Tempere

0 Min. 9 participants 0 Max. 40 participants Maitre de conférences, ISVV

sophie.tempere@u-bordeaux.fr
e 350 € TTC (déjeuner inclus)

Yy

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS] OBJECTIFS

Tout professionnel de Ia filiere viti-vinicole mettant en place onnaitre et maitriser les bonnes pratiques et les tests d'analyse
des expérimentations autour de la qualité des vins ef] sensorielle permettant de répondre objectivement au
souhaitant recourir a I'analyse sensorielle principales questions des professionnels lors de la mise en place
d’expérimentations au chai |

«Existe-t-il d jffé i ités ? »,

MODAL|TES PEDAGOG IQUES] « Les propriétés sensorielles de mon vin sont-elles modifiées ? »,

« Est-il au niveau qualitatif attendu ? »

Exposés avec discussions et échangeg

Exercices sensorield
Liv?ectstagiair PROGRAMME

es bonnes pratiques en analyse sensorielle

MODALITES DE VALI DATION] Zz :Ezi -esc-r-tf étspécifiques a I'évaluation de la qualité

des vins

Certificat de réalisation haque partie du programme sera illustrée par des exercices
Test de positionnement] pratiques.

COMPETENCES VISEES

[Connaitre et savoir choisir les bonnes pratiques de I'analyse
sensorielle en fonction de vos objectif

Connaitre et savoir mettre en place les principaux tests
sensoriels spécifiques aux questions de la filiér
Fvaluer les limites de certaines approches sensorielles en
onction des moyens a dispositio




POUVANT AFFECTER LA QUALITE ET LA TYPICITE DES VINS

SAVOIR RECONNAITRE LES DEFAUTS OLFACTIFS

ET GUSTATIES

2 jours, soit 14 heures
12 et 13 mai 2027

a Min. 8 participants 0 Max. 40 participants

e 819 € TTC (déjeuner inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS

iticulteurs, négociants, courtiers, cadres techniques|
cavistes, cenologues, sommelierd]
oute personne disposant de connaissances de base e

' MODALITES PEDAGOGIQUES '

A

xposeés avec discussions et echangeg
Dégustations

MODALITES DE VALIDATION

est de positionnement]

+d’|nfos

<@

Intervenants

o Gilles de Revel, Professeur a I'lSVV
o Axel Marchal, Professeur a I'lSVV

Responsable pédagogique

Gilles de Revel
Professeur a I'ISVV
gilles.de-revel@u-bordeaux.fr

O BJECTIFS

e perfectionner dans l'identification des défauts olfactifs et
gustatifs pouvant affecter la qualité et la typicité des vins
avoir définir les différents types de défauts
Ftre capable de décrire leurs voies de formation
Proposer des moyens pour y remédier

PROGRAM ME)

Jour 1

Altérations résultant des contaminations microbiennes
Composés impliqués dans les caractéeres végétaux, herbacés
et fongiques

Contaminants exogenes

Ir 2

Défauts de réduction et d’'oxydation dans les vins

Défauts gustatifs et équilibres des saveurs

Des dégustations appliquées illustrent chaque thématique

COMPETENCES VISEES)

Ftre capable de reconnaitre les défauts olfactifs et gustatifs
pouvant altérer la qualité et la typicité des vins

Savoir en définir les origines

Etre capable de proposer des moyens pour remédier a leur
formation et limiter leur impact




PRINCIPES DE DEGUSTATION DES SPIRITUEUX

Intervenants

Enseignants-chercheurs a I''SVV

1 jour, soit 7 heures Responsable pédagogique

28 avril 2027
Laurence Geny
a Min. 11 participants 0 Max. 40 participants laurence.geny-denis@u-bordeaux.fr

e 370 € TTC (déjeuner inclus) L J
PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS OBJECTIFS

out public * Maitriser les bases de la dégustation
Aucun prérequis ¢ Comprendre les spécificités organoleptiques des spiritueux

MODALITES PEDAGOGIQUES (PROGRAMME}

A

Marché, produits et réglementation en France
Principes de distillation

ivret stagiaire Méthodes d'élaboration et catégories de spiritueux
Principes de dégustation des spiritueux
Applications au cognac, armagnac, whisk(e)ys, rhums

MODALITES DE VALIDATION - -
A <COMPETENCES VISEES>

est de positionnement
ertificat de réalisation

o Etre capable d’'évaluer les caractéristiques sensorielles et la
typicité des spiritueux en appliquant des techniques de
dégustation professionnelle

» Etre capable de caractériser un spiritueux en spécifiant le type
de matiére premiére et ses principales étapes d'élaboration

G




=\

PRATIQUES
ENOLOGIQUES

Pour découvrir les innovations en cenologie,
apprendre a gérer les differentes etapes de



+i+R+0+
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Inification - élaboration des vins rouges

Management des gaz en vinificatio

les doses




VINIFICATION — ELABORATION
DES VINS ROUGES

Intervenants

e Laurence Geny-Denis, Professeur a I''SVV

o Axel Marchal, Professeur a I'lSVV

e Valérie Lavigne, Enologue et chercheur
alisvv

I e Christophe Ollivier, Enologue |

3jours, soit 14 heures ReSponsabIe pedagoglque

‘ 23 au 25 mars 2027

Axel Marchal

c Min. 8 participants 0 Max. 40 participants Professeur a l'SvV
axel.marchal@u-bordeaux.fr

e 870 € TTC (déjeuners inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS

¢ Viticulteurs, négociants, courtiers, cenologues, cadres
techniques, maitres de chai

* Connaissances de base des itinéraires de vinification en
rouge requises

MODALITES PEDAGOGIQUES

e Exposés avec discussions et échanges
e Dégustations
¢ Livret stagiaire

e Maturation du
cenologique

Jour 2
* Conditions d'extraction dans I'élaboration des vins rouges

* Maitrise de I'élevage des vins sous bois de chén
Jour 3
MODAL'TES DE VALIDATION * Role de 'oxygéne dans le vieillissement des vins rouges
¢ Stabilisation des vins et préparation a la mise en bouteille
Chaque thématique est illustrée par des dégustationg

¢ Certificat de réalisation
¢ Test de positionnement

Etre capable de définir la date de récolte en fonction du
potentiel phénolique et aromatique recherché

 Etre capable de maitriser les fermentations alcooliques

e Savoir conduire les phases d’extraction et d’élevage sous bois
Comprendre le réle de 'oxygene et savoir maitriser les

apports
Savoir choisir les techniques de stabilisation des vin

¢ Maitriser la phase de préparation a la mise en bouteille

%.




PRATIQUES ENOLOGIQUES

VINIFICATION - ELABORATION

DES VINS BLANCS ET ROSES

Intervenants

Philippe Darriet, Professeur a I'lSV!
Axel Marchal Professeur a I'lSV.

\Valérie Lavigne, Enologue et chercheu
2 'ISVV
Christophe Ollivie

r

2 jours, soit 14 heures ‘ ReSponsabIe pedagoglque

‘ 25 et 26 mai 2027
Axel Marchal

c Min. 11 participants 0 Max. 40 participants Professeur a I''SVV
axel.marchal@u-bordeaux.fr
e 680 € TTC (déjeuners inclus) L ‘

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS OBJECTIFS

Compléter ses connaissances théoriques afin de mieux maitriser

sés.
L]
vinification en blanc requises _
MODALITES PEDAGOGIQUES w
our
¢ Détermination de la date de récolte : effet de la maturation sur le
e Exposés avec discussions et échanges potentiel aromatique
* D_égustatiqn_s * Maitrise et pratique des opérations préfermentaires
 Livret stagiaire e Conduite de la fermentation alcoolique
Jour 2

o Elaboration des vins blancs en barriques

z * Manifestations, causes et prévention du vieillissement prématuré
MODALITES DE VALIDATION e,
L]
|

¢ Certificat de réalisation
¢ Test de positionnement

ion.

e Etre capable de définir la date de récolte en fonction du potentiel
aromatique recherché

(Gl o

qualité aromatique des vins
» Etre capable d'identifier et de prévenir les causes du
vieillissement prématuré




VINIFICATION - ELABORATION
DES VINS LIQUOREUX

Intervenants

e Philippe Darriet, Professeur a I'ISVV

e Axel Marchal, Professeur a I''SVV

e Marina Bely, Maitre de conférences
alisvv

¢ Julie Maupeu, Microflora - ISVV

2 jours, soit 14 heures ReSponsabIe pedagoglque

8et9juin 2027 - i
Philippe Darriet

c Min. 10 participants 0 Max. 40 participants Professeur a l'SVV
philippe.darriet@u-bordeaux.fr
e 680 € TTC (déjeuners inclus)

¢ Typologie des vins liquoreux

+ Dégustations . |

« Livret stagiaire caracteristiques de la pourriture noble

Jour 2
MODALITES DE VALIDATION - I
* Certificat de réalisation N i O -

¢ Test de positionnement

onction du style de vin attendu




OPTIMISER LA FILTRATION DES VINS

Intervenants

e Rémy Ghidossi, Professeur a I''SVV
e Claudia Nioi, Maitre de conférences
al'lsvv

1 jour, soit 7 heures Responsable pédagogique
20 mai 2027

c Min. 9 participants 0 Max. 20 participants
e 350 € TTC (déjeuner inclus)

Claudia Nioi
Maitre de conférences a I'ISVV
claudia.nioi@u-bordeaux.fr

I
— PROGRAMMH
MODALITES PEDAGOGIQUES
Yy
R —— .y ———————————— U

turbidité, agents colmatants et hygiene

e Livret stagiaire
e Exercices appliqués sur filtres

MODALITES DE VALIDATION el .

Etre capable de mettre en ceuvre une filtration raisonnée des vins :

N (> e nts




MANAGEMENT DES GAZ EN VINIFICATION

gl Intervenants

¢ Rémy Ghidossi, Professeur a I'ISVV

e Claudia Nioi, Maitre de conférences
al'Isvwv

¢ Alexandre Pons, Chercheur ISVV — Seguin

Eoreau J
‘ Responsable pédagogique

ljour, soit 7 heures
3juin 2027

Claudia Nioi

G Min. 9 participants 0 Max. 20 participants Maitre de conférences a I'lSVV
claudia.nioi@u-bordeaux.fr

e 350 € TTC (déjeuner inclus) L ‘

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS OBJECTIFS

Viticulteurs, négociants, courtiers, cenologues, cadred
techniques, maitres de cha
Connaissances de base des itinéraires techniques de la
vinification requises

PROG RAMM E)

MODALITES PEDAGOGIQUES

Apports et gestion de I'oxygene et du CO,
+ Exposeés et discussions avec les intervenants Manipulation des outils de mesure : oxymetre, carbodoseur

e Dégustations Dégustation

¢ Livret stagiaire}

MODALITES DE VALIDATION _ (SO ENENCES VBEES)

Ftre capable de moduler les apports de gaz durant la vinification

* Certificat de réalisation .
des vins blancs et rouges

¢ Test de positionnement}

G =




PRATIQUES ENOLOGIQUES

LABIEREDEAAZ:
L HISTOIRE, FABRICATION ET QUALITE

Intervenants

e Rémy Ghidossi, Professeur a I''SVV
¢ Claudia Nioi, Maitre de conférences
allsvv

1 jour, soit 7 heures Responsable pédagogique

17 novembre 2027 . : ;
Rémy Ghidossi

c Min. 9 participants 0 Max. 40 participants Professeur a I'SVV
remy.ghidossi@u-bordeaux.fr

e 350 € TTC (déjeuner inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS OBJECTIFS

out publig Comprendre les grandes étapes de fabrication de la biére et leur
impact sur la qualité du produit!

V- : : ~ PROGRAMME
MODALITES PEDAGOGIQUES

L J Fvolution de la biere au fil des siécles : histoire et
commerqaliglion

Dégustatio De Ig m{;\tiére premiére au conditionnement : étapes de
abricatiog
Dégustation

[MODALITES DE VALIDATION] | COMPETENCES VISEES }

|dentifier les eétapes clés de production de la biére et les relier aux

st depoitionemen caractéristiques organoleptiques du produit)



PRATIQUES ENOLOGIQUES

ATELIER DE BRASSAGE :
LELABORER ET REUSSIR SA PREMIERE BIERE

Intervenants

e Rémy Ghidossi, Professeur a I''SVV
¢ Claudia Nioi, Maitre de conférences
allsvv

A y

1 jour, soit 7 heures Responsable pédagogique

) 22 juin 2027
! Rémy Ghidossi

c Min. 9 participants 0 Max. 40 participants Professeur a I'SVV
remy.ghidossi@u-bordeaux.fr

e 350 € TTC (déjeuner inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS OBJECTIFS

éophytes aitriser les processus de brassage et étre capable d’élaborer une
SIS ecette de biére (cuve 20L

—

Cadres techniques
Cavistes, brasseurs, sommelierg ‘_
PROGRAMIME

r i B 1 Préparation du malt : concassage
MODALITES PEDAGOG |QU ES ransformation enzymatique : empatage multi-paliers
L J oublonnage et ébullition du moQt
Refroidissement et transfert en fermentation
nsemencement et gestion de la fermentatio|

ivret stagiaire Conditionpement en bouteillel
1 Dégustatio

rMODALITES DE VALIDATION p »
A y COMPETENCES VISEES

est d'auto-positionnement Ftre capable d’élaborer une recette et de produire sa propre biére.

(e dinfos ) g




PRATIQUES ENOLOGIQUES

MAITRISE DU SO, LORS DE LA VINIFICATION :
COMMENT REDUIRE LES DOSES J

Intervenants

Claudia Nioi, Enseignante-chercheuse
ERESAY
Rémy Ghidossi, Professeur a I''SVV

e Valérie Lavigne, Enologue et
chercheuse a I'lSVV

2 jours, soit 14 heures ReSponsable pédagogique

23et24juin2027 . .
Claudia Nioi

c Min. 10 participants 0 Max. 20 participants Maitre de conféerences a I'lSVV

claudia.nioi@u-bordeaux.fr
e 620 € TTC (déjeuners inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS] OBJECTIFS

Viticulteurs, négociants, courtiers, cenologues, cadreq Comprendre la chimie du SO pour une utilisation raisonnée|

techniques, maitres de chai tre capable de choisir des pratiques cenologiques permettant
Connaissances de base des itinéraires techniques de la

vinification requises

MODALITES PEDAGOGIQUES}

Exposés et discussions avec les intervenantg
Dégustatio
Livret stagiaire

MODALITES DE VALIDATION]

Certificat de réalisation
Test de positionnement]

Etre capable de produire des vins & teneur réduite en sulfitesfiout en
évitant les dérives microbiologiques et organoleptiques]|




ljour, soit 7 heures
19 mai 2027

LES LEVURES NON-SACCHAROMYCES :
NOUVELLES APPLICATIONS A L’'HEURE DES

TRANSITIONS

PRATIQUES ENOLOGIQUES

Intervenants

Marina Bely, Maitre de conférences a
I'ISVV

Isabelle Masneuf-Pomaréede, Professeur,
Bordeaux Sciences Agro, ISVV

Julie Maupeu, Microflora - ISVV

y

Responsable pédagogique

Marina Bely

c Min. 9 participants 0 Max. 20 participants Maitre de conferences a I'lSVV

e 350 € TTC (déjeuners inclus)

[PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS]

iticulteurs, cenologues, cadres techniques, maitres de cha

rMODALITES PEDAGOGIQUES}

A

xposes avec discussions et échanges
PO bilite de e la 5| 3 (] 2|

rMODALITES DE VALIDATION]

A

Al O d atlon
est de positionnement}

(dinfes ) g

marina.bely@u-bordeaux.fr

L BJECTIFS

avoir utiliser les levures non-Saccharomyces aux propriétés

echnologiques d'intérét (bioprotection, bioacidification..) dans un

ontexte de transition : adaptation au changement climatique,

éduction des sulfites.

PROGRAMME

es levures non-Saccharomyces d'intérét (Lachancea,
Metschnikowia, Torulaspora) : diversité génétique et
phénotypique.
Mise en ceuvre de la bioprotection.
Applications en fermentation mixte avec Saccharomyces
cerevisiae : bioacidification, réduction de I'alcool ou de I'acidité
olatile, modulation de la composante aromatique.
Outils disponibles pour identifier les levures non-Saccharomyces
et mise en ceuvre des prélevements en cave.
“changes et retours de terrain avec des utilisateurs.
Dégustation d’essais pour les stagiaires présents.

COMPETENCES VISEES

Etre capable de choisir 'espéce de levure non-Saccharomyces
adaptée a ses besoins.

Sm_ngttre en ceuvre les levures afin de valoriser leurs
propriétés technologiques (doses d’emploi, moment d'ajout, co-
inoculation ou inoculation séquentielle...).



PRATIQUES ENOLOGIQUES

DESALCOOLISATION PARTIELLE
OU TOTALE DES VINS:
ENJEUX, TECHNIQUES ET APPLICATIONS

Intervenants

e |sabelle Masneuf, Professeur, Bordeaux
Sciences Agro, ISVV
Rémy Ghidossi, Professeur a I''SVV
Laurence Geny-Denis, Professeur a I''SVV
Frédéric Brochet, Vinificateur

ljour etdemi soit 10 heures Responsable pedagoglque

16 au 17 juin 2027 3 i )
Rémy Ghidossi

c Min. 10 participants 0 Max. 40 participants Professeur a l''SVV
remy.ghidossi@u-bordeaux.fr
e 420 € TTC (déjeuner jour linclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS OBJECTIFS

Viticulteurs, cenologues, cadres techniques, maitres de chai Compléter ses connaissances théorigues afin de mieux maitriser
les différentes étapes de la vinification des vins low-alcohol ou
sans alcool.

MODALITES PEDAGOGIQUES <PROGRAMME>
e Exposés avec discussions et échanges Jour 1: Fondements techniques et enjeux

e Dégustations
¢ Livret stagiaire

Bases physico-chimiques de la désalcoolisation.

Tour d’horizon des principales technologies.

Impact des différents procédés sur la qualité des vins.
Contexte et enjeux : tendances de consommation, marchés.

. Aspects réglementaires et terminologiques.
MODALITES DE VALIDATION e Chaque théme sera illustré par des dégustations d’application.
Jour 2 : Gestion du process et suivi

e Certificat de réalisation ¢ Gestion a la vigne adaptée aux vins a faible teneur en alcool.
¢ Test de positionnement ¢ Gestion microbiologique des procédés.

@OMPETENCES VISEES>

¢ Comprendre les enjeux réglementaires, économiques et
sensc_;r_iels de I_a désalcoolisation totale et partie_lle O_Ies vins.
\_Q) o |dentifier les différentes méthodes de désalcoolisation et leurs
impacts sur la qualité du vin.

e Mettre en ceuvre une démarche de désalcoolisation dans le
respect des contraintes techniques et réglementaires.




CERTIPHYTO
|
CIPP DENSA
ET CONSEI

(*Certificat Individuel a I'Utilisation des Produits
Décideur en Entreprise Non Soumise a Agréement)

Pour connaitre et maitriser les risque
de |'utilisation des produits







MAITRISER TOUS LES RISQUES

DE L’UTILISATION DES PHYTOS CLOb

FORMATION ET TEST C.I.P.P.* (ACCREDITATION DRAAF N°001099)
DENSA PRIMO OU RENOUVELLEMENT / CONSEIL (RENOUVELLEMENT) -
FILIERE VITI-VINICOLE

Intervenants

e Céline Cholet : Enseighant-chercheur
ISVV et formatrice agréée C.I.P.P.

e Amélie Rabot : Maitre de conférences
ISVV et formatrice agréée C.I.P.P.

!:orma}tion alademande - nous contacter : Responsable pédagogique
isvv.cipp@u-bordeaux.fr

Min. 6 participants
Céline Cholet

isvv.cipp@u-bordeaux.fr

OBJECTIFS

[PUBLlC CONCERNE ET PREREQUIS‘

4

oute personne achetant et/ou appliquant (DENSA) o
onseillant I'utilisation (CONSEIL) de produity

phytosanitaires a titre professionnel dans la filiere viti [ mi ]
lvinicole]
Repouvellemen z Jlaire d'un P.P_en fin de
alidité, et réaliser la formation entre 6 et 2 mois avant la
date d’'échéance te ¢
MODALITES PEDAGOGIQUES COI\/IPETENCES VISEES

ivret stagiaire sur clé USB : visuels des interventions, ficheg

..P.P. livret synthétisant toutes les informationd

pédagogiques et réglementaires couvrant le programme

MODALITES DE VALIDATION

dl 0e read allon DOIC all O O
Présence obligatoire : toute absence empéche la

e jour de la formation, apporter : papiers d’identité et attestation
C.ILP.P. en fin de validi
* Préparer vos questions et les envoyer en amont si possible]




MAITRISER TOUS LES RISQUES
DE L’UTILISATION DES PHYTOS

TEST C.1.P.P.* (ACCREDITATION DRAAF N°001099)
DENSA OU CONSEIL (PRIMO ACCES OU
RENOUVELLEMENT) - FILIERE VITI-VINICOLE J

Intervenants

e Céline Cholet : Enseignant-chercheur
ISVV et formatrice agréée C.I.P.P.

e Amélie Rabot : Maitre de conférences
ISVV et formatrice agréée C.I.P.P.

’ s !:orma}tion alademande - nous contacter : Responsable pédagogique
isvv.cipp@u-bordeaux.fr

‘ 0 Min. 6 participants
Céline Cholet
isvv.cipp@u-bordeaux.fr

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS

Public
(DENSA)
: Validité dy ClPP -5 and
| \ /—\

MODALITES PEDAGOGIQUES Accueil: apartir de 8h30

i o
otice de connexion et démarches pour I'obtention d COMPETENCES VISEES
certificat individuel professionnel produitsg L J
phytopharmaceutiques (Certiphyto) sur le site « service

! Connaitre la réglementation en lien avec l'utilisation des prodilits
phytopharmaceutiques

| MODAL'TES DE VALIDATION |dentifier les risques pour I'environn,emerjt etla saqté, et savoid

\ imettre en place les mesures de prévention adaptées]|

[Savoir raisonner I'utilisation des produits phytosanitaires e

viticulture et connaitre les stratégies et méthodes alternatives visant

réduire leur utilisation

EN CAS D’ECHEC AU TEST

C.I.P.P. DENSA : score < 15/30jl suivre la formation primo compléete
C.I.P.P. CONSEIL : score < 25/30Q suivre la formation primo compléte




Pour connaitre la construction historique
des paysages viticoles et apprendre

Mmieux le valoriser pour I'cenotourisme




Développer une stratégie numerigue pour valoriser so
offre commerciale et cenotouristique

optimiser la dégustation de son vin a la propriéte

Comment valoriser son domaine pour le tourisme ~
Patrimoine et paysages au service de l'cenotourisme




I?OSSIBILITE DE SUIVRE LA FORMATION
A DISTANCE

ECO-ENOTOURISTIQUE

r DEVELOPPER UNE OFFRE 1
A y

Intervenants

e Joél Rochard, OlV, Vitis Planet

e Frédéric Brochet, Ampelidae, Vinolect

e Nashidil Rouial, Enseignant-
chercheur ISVV

y

3jours, soit 21 heures Responsable pedagogique

23 au 25 novembre 2027 . .
Nashidil Rouial

0 Min. 11 participants 0 Max. 20 participants nashidil.rouiai@u-bordeaux.fr

e 870 € TTC (déjeuners inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS

tourisme et/ou du vin développement agroécologique de son vignoble

MODALITES PEDAGOGIQUES
PROGRAMME

e Exposés et discussions avec les intervenants

* Visite de terrain » Introduction au développement durable et a son application a
e Llivret stagiaire I'cenotourj
¢ Biodiversité et paysage
» Eco-conception des cave
z ¢ Comprendre et connaitre les certifications environnementales
MODALITES DE VALIDATION * Faire évoluer et valoriser ses pratigues viticoleg
L]
« Certificat de réalisation destination du grand public

¢ Test de positionnement

COMPETENCES VISEES

I

e Appliquer les bases du développement durable et de I'éco-
conception des batiments et équipement
e Valoriser I’ i
¢ Valoriser la biodiversité et les actions agroécologiques au sein de
son offre
e Mettre en place un parcours de visite éco-aenotouristique




I?OSSIBILITE DE SUIVRE LA FORMATION
A DISTANCE

DEVELOPPER UNE STRATEGIE NUMERIQUE
POUR VALORISER SON OFFRE COMMERCIALE
ET ENOTOURISTIQUE

Intervenants
\ 4 ¢ Nashidil Rouiar, Enseignant-
\ / chercheur ISVV
\ . >
."u — ;__ T
.-:-_"I-E'-:E"ﬂnh_-r‘_
3 jours, soit 21 heures Responsable pédagogique

du 5 au 7 janvier 2027

Nashidil Rouial
0 Min. 11 participants 0 Max. 20 participants nashidil.rouiai@u-bordeaux.fr

e 870 € TTC (déjeuners inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS OBJECTIFS

¢ Développer ses compétences en marketing digital afin de

] valoriser son offre commerciale et cenotouristique|

MODALITES PEDAGOGIQUES

Workshops
Livret stagiaire
Possibilité de suivre la formation a distance

Jour!
¢ |ntroduction aux bases du marketing

¢ Comportement client et parcours client
e Stratégie de conten
Jour 2
¢ Design de I'expérience utilisateur (UX
¢ Protectiondes dopnéed

- e Référencement: SEO, SEA SE
MODALITES DE VALIDATION Jour 3
e Réseaux sociaux et marketing d’influence

¢ Certificat de réalisation © Promption en ligng
* Test de positionnement e Emailing

¢ Mesure et optimisation avec Google Analyticd
= % .

COMPETENCES VISEES

o Utiliser les différents outils de valorisation de son offre comimerciald
et cenotouristique

¢ Maitriser les bases de la création, de la maintenance et de
I'optimisation d’'un site web dédié a I'cenotourisme

e Savoir mesurer et optimiser sa stratégie digitalel




~ GESTION EVENEMENTIELLE DE LA |
GUSTATION : OPTIMISER LA DEGUSTATION
DE SON VIN A LA PROPRIETE

ljour, soit 7 heures
22 novembre 2027

0 Min. 9 participants
e 350 € TTC (déjeuners inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS

L]
e Viticulteurs
* Professionnels de I'événementiel

MODALITES PEDAGOGIQUES

MODALITES DE VALIDATION

¢ Certificat de réalisation
¢ Test de positionnement

+ d’infos

Max. 20 participants

y

Intervenants

Laurent Delabre, Meilleur Ouvrier de
France maitre d’hotel, du service et des
arts de la table, enseignant

! Responsable pédagogique

Nashidil Rouial
nashidil.rouiai@u-bordeaux.fr

Yy

OBJECTIFS

Améliorer les clés théoriques et pratiques nécessaires a la mise en
place optimale d’'un événement de dégustation au sein d’'un
domaine viticgle

PROGRAMMEH

Conditions de 3|

une salle de réceptio
Accords mets et vins
Communication avec le public, acteur de la manifestation
Montage et démontage d’événement:
Efficience opérationnell
¢ Le buffet vu en « backstage »
Un déjeuner simple et convivial permettra de découvrir les accords
mets-vins.

COMPETENCES VISEES

o Etre capable de concevoir, monter et animer un buffet ou un

événement de dégustatio

e Savoir me““ ‘I “““ m
L]




r COMMENT VALORISER SON DOMAINE 1
POUR LE TOURISME ? PATRIMOINE ET |
PAYSAGES AU SERVICE DE L’(ENOTOURISMH

Intervenants

A ¢ Nashidil Rouial, Enseignant-

I'I chercheur ISVV
IR e Raphaél Schirmer, Maitre de
[ conférences, Université Bordeaux
b Montaigne

3jours, soit 21 heures Responsable pedagogique

16 au 18 mars 2027

Nashidil Rouiat
0 Min. 11 participants 0 Max. 20 participants nashidil. rouiai@u-bordeaux.fr

e 870 € TTC (déjeuners inclus)

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS

e Tout public

en fin de

MODALITES PEDAGOGIQUES

Qu’est-ce qu'un paysage vitivinicole 7
¢ Exposés avec discussions et échanges Comment lire un paysage ?
e Sorties terrain

¢ Livret stagiaire cenotouristique ?

3e et 4¢edemi-journées |
MODAL'TES DE VALIDATION ¢ Travaux de terrain et mise en pratique des enseignements.

o Aspects théoriques autour du patrimoine avec études de cas.
* Mise en avant des différents types de patrimoines (enjeux liés

notamment au petit patrimoine rural))
6¢ demi-journée |

e Certificat de réalisation
e Test de positionnement

OBJECTIFS

Cette formation a pour objectif de donner les clés de
compréhension et de valorisation des paysages et des
patrimoines viticoles dans un cadre cenotouristique, afin de o i i AP itutifs de son

a la vision globale du territoire))

régional) afin d’attirer différents profils d’cenotouristes.
+ d 1 1 nfOS ¢ Comprendre et valoriser un patrimoine vitivinicole, gu'il soit culturel
J ou nature

Mettre en avant les cing sens pour enrichir I'expérience
cenotouristique
Savoir lire un paysage vitivinicole et le partager aupres des visiteurs.




Porter un nouveau
- regard sur lavigne
et le vin




STAGES A LA DEMANDE
EN INTER OU INTRA-ENTREPRISE

Une offre sur mesure

Parce que votre entreprise est unique et que vos besoins ainsi que vos calendriers sont
spécifiques, le service FTLV de I'ISVV vous propose des formations sur mesure, adaptées a vos
attentes.

Réalisées quelle que soit votre localisation, au sein de vos locaux, a proximité ou a I'ISVV,

ces formations permettent de :

+ Traduire votre demande en projet et objectifs de formation
4 Construire une formation sur mesure pour votre établissement
4 Elaborer avec vous un parcours de formation personnalisé

Ces formations répondent a vos besoins quels que soient le lieu et la dimension de vos
projets, depuis 'adaptation des compétences de votre équipe a une nouvelle pratique jusqu’a
I’évolution de I'environnement professionnel ou & un changement d’organisation majeur.
Notre pédagogie est centrée sur les derniéres avancées scientifiques et sur I'efficacité
professionnelle.

Nos atouts pour atteindre vos objectifs

—<+-BAnalyse de vos besoins

<+ fIConception de la solution adaptée, incluant programme et coUt

pédagogique spécialisée dans la filiere viti-vinicole etymembre de ['ISVV

ne

¢




aGRICULTURES

&TERRITOIRES
CHAMBRES D'AGRICULTLRE

LES VINS DE

SAINT-EMILION

oY

...%.

Le développencert dovalile

INRAZ




INFORMATIONS PRATIQUES

Informations pédagogiques

Laurence Geny-Denis
Professeur ISVV
Responsable pédagogique FTLV

0 05 57 57 58 54

@ laurence.geny-denis@u-bordeaux.fr

Informations pratiques et inscriptions

Service FTLV ISVV

e 05 57 57 58 15

@ iIsvv.fc@u-bordeaux.fr

Retrouvez notre offre détaillée
juste ici

+Suivre 'actualité de nos formations

+Découvrir le programme détaillé

+S’inscrire en ligne ou télécharge
le bulletin d’inscription

+Obtenir des informations sur
les modalités de financement



ISVV - Institut des Sciences de la Vigne et du Vin

kes partenaires academiques impliqués dans l'ISVV




