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Personnalisées et sur mesure,

Horaires à la carte,

En petit groupe (12 personnes max)

"Clé en main",

 ...

Christine DARDE, CDL Dégustation, et Lucie DINARD, LD Œnologie, c'est une rencontre lors

d'une conférence œno-technique il y a trois ans. Comme le hasard fait souvent bien les

choses, s'ensuit une complicité professionnelle et personnelle. 

Aujourd'hui, c'est en tandem que nous décidons de vous présenter ce descriptif de nos

activités où nous unissons nos connaissances et nos expériences. 

Ensemble, nous vous proposons des accompagnements et de nombreuses formations au

service de votre entreprise. Nos expertises nous permettent de saisir tous les enjeux et

problématiques que vous pourriez rencontrer. 

Que vous soyez directement impliqué dans le secteur viti-vinicole ou fournisseur de la filière :

vignerons, caves coopératives, négoces, professionnels de la vente, grande distribution,

acteurs de la promotion dans la restauration ou le tourisme,... vous trouverez

l'accompagnement qui vous correspond.

Nous vous proposons des formations qui s'adressent à toute personne en interface avec le

monde du vin :

Des expertes à votre service

"Transmettre notre passion et donner les clés de la
compréhension du vin avec technicité mais simplicité !"

" Déclaration d'activité enregistrée sous le numéro 91 34 08 39 034 auprès du préfet de la
région Languedoc-Roussillon. Cet enregistrement ne vaut pas agrément de l'état."



LUCIE DINARD
Œnologue Consultante - Formatrice
Spécialisée en Assurance Qualité

Originaire de la Haute-Saône, je passe mon enfance à jouer dans le verger

familial où se mêlent arbres fruitiers et plants de vignes. C'est naturellement que

je m'oriente vers une Licence en Biologie, vient ensuite le déclic autour d'une

bouteille de Savagnin !

10 ans d'expériences plus tard, tour à tour en tant que responsable qualité,

œnologue en production puis consultante sur la région du Languedoc-

Roussillon, je crée ma structure LD Œnologie.

Aujourd'hui, mon activité de consultante et formatrice me mène à travers la 

 France et l'Europe (avec de nombreuses anecdotes de voyages !). 

Mon objectif est de vous accompagner pour développer et valoriser vos projets

en apportant mon regard créatif et ma technicité.

Ma devise ? " Sur le terrain, les mains dans le vin ! "

CHRISTINE DARDÉ
Œnologue Animatrice - Formatrice

Adhérente de l’Union des Œnologues de France depuis 1985, je me suis toujours

très impliquée dans la filière vin, en tant que bénévole ainsi que participante

dans de nombreuses manifestations régionales et nationales. 

En 2007, après avoir exercée en tant qu'œnologue puis rédactrice pour une

revue œnologique, je prends un virage professionnel et m'installe en libéral,

c'est la naissance de CDL Dégustation.

Mon ambition est de vulgariser et partager la culture du monde du vin. Auprès

des professionnels de la filière et du grand public à travers la réalisation de

formations, évènements, clubs d'œnologie,... Toujours en gardant à l’esprit, la

pédagogie, la convivialité et la bienveillance distillés dans chacun de vos

projets. 

Ma devise ? " Jamais sans un verre de vin ! "

NOS FORMATRICES

06 63 35 48 89 - infos@cdldegustation.fr

06 42 84 00 11 - ldoenologie@gmail.com



Evaluation des besoins individuels et formulation des besoins collectifs
Evaluation du niveau de connaissance initial des stagiaires
Adaptation du contenu en fonction des besoins et attentes

Chaque formation est réalisée sur-mesure et adaptée en fonction de vos besoins : 

En première partie la présentation du contenu sous forme de diaporama largement illustré
(schéma, photos) et animé permettant l’interactivité.
Une seconde partie plus pratique permet de valider les acquis (dégustations, quizz, jeux
thématiques,...), où les participants sont invités à prendre la parole et à s’exprimer sur les
sujets.

Chaque thème est abordé en deux temps :

 
Une place privilégiée est réservée à l’échange et la prise de parole des participants.
Un support pédagogique sera remis à chaque participant. Sous forme de livret relié, il reprendra
les éléments essentiels des diaporamas exposés.
Les outils pédagogiques complémentaires (arômes, vins, étiquettes, cartes ….) contribueront à la
cadence des sessions, préservant des moments d’activité. 

Grâce à notre réseau de Domaines partenaires, nous sélectionnons nos vins en fonction de leur
typicité et de leur pertinence en rapport avec les sujets traités.

Attestation de présence
Evaluation du niveau de connaissance final
Attestation de fin de formation

Nos modalités de validation des formations sont les suivantes :

NOS MÉTHODES

NOS OUTILS PÉDAGOGIQUES

NOS MODALITÉS D'ÉVALUATION

Les contraintes actuelles nous poussent à toujours plus d'adaptabilité pour pouvoir exercer nos
métiers. 
Pour cela, nous vous proposons que certaines thématiques puissent se dérouler à distance grâce à
des «formations en ligne». 
Nos formations seront adaptées aux formats de visio-conférence : modules plus courts, petits
groupes pour favoriser les échanges entre participants,..

Nos formations sont accessibles à un public majeur et averti.
Les conditions d’accueil et d’accès des publics en situation de handicap sont dépendantes des
locaux d'accueil de la formation.

ADAPTABILITÉ ET ACCESSIBILITÉ



D É G U S T A T I O N

Initiation à la dégustation

Identifier et décrire les principaux défauts des vins

La typicité des cépages

Les régions viticoles Françaises

1 jour 

1 jour

1 jour

2 jours

A partir de
HT/stagiaire* 

286 € 

338 € 

286 €

408 €

Œ N O L O G I E

Œnologie générale et approche de la dégustation

Itinéraires techniques fondamentaux

Analyse sensorielle et itinéraires techniques fondamentaux 

Formation du personnel en cave

Les fondamentaux du conditionnement en bouteille

2 jours 

3 jours

3 jours

2 jours

1 jour

464 €

606 € 

688€ 

530 € 

254 € 

Q U A L I T É

Formation Hygiène & Sécurité

Sécurité Alimentaire - Mise en place de l'HACCP

La démarche Qualité - Initiation à la Qualité

1 jour 

2 jours

1 jour

254 € 

410 € 

254€ 

V E N T E

Savoir parler du vin pour mieux conseiller sa clientèle 2 jours 464 €

M I S S I O N

Mission ou remplacement en cave

Renfort ou remplacement du qualiticien

Sur devis

C O N S E I L

Accompagnement et conseil œnologique

Accompagnement et conseil en démarche qualité

Sur devis

A N I M A T I O N

Animation d'évenement œnologique

Sur devis

 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie*  Prix affiché en HT par stagiaire, session de minimum 5 personnes

NOS PRESTATIONS



D U R É E

Se sentir à l'aise dans l'exercice de la
dégustation !

S'INITIER À LA
DÉGUSTATION

O B J E C T I F S

Découvrir les principes de base de l'analyse
sensorielle. 
Pouvoir déguster en réalisant une analyse
commentée de différents profils de vin. 

DÉGUSTATION

P R É - R E Q U I S
Aucun 

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

Exposé vidéo avec échanges 
Solutions standard de          
 référence
Dégustations
Livret stagiaire

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

286 €

jour
soit 7h

 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie

P U B L I C
Tous public

P R O G R A M M E

Les phases de la dégustation,
Les arômes,
Les saveurs,
L’équilibre des vins,
Méthodologie et vocabulaire de la dégustation,
Vocabulaire positif/négatif,
Exercices pratiques : jeux des arômes, jeux des
saveurs, quizz,...
Dégustation de vins blancs, rosés, rouges,
effervescents ou moelleux (selon vos attentes),
possibilité d'amener votre propre vin.



D U R É E

Les défauts du vin n'auront plus de
secrets pour vous !

IDENTIFIER ET
DÉCRIRE LES
PRINCIPAUX
DÉFAUTS DU VIN

O B J E C T I F S

Identifier et décrire les différents types de défauts
sensoriels dans les vins. 
Etre capable de décrire les voies de formation des
défauts.
Proposer les moyens pour y remédier. 

DÉGUSTATION

 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie

P R É - R E Q U I S
Savoir déguster et
s'exprimer autour d'un vin

Exposé vidéo avec échanges 
Solutions standard de    
 référence
Dégustations
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

338 €

jour
soit 7h

P U B L I C
Techniciens, Cavistes

P R O G R A M M E

Les défauts sensoriels des vins : origines et
reconnaissance par la dégustation :

Discussion sur les perceptions.
Exercices pratiques : 

Propositions techniques pour les prévenir ou y
remédier.

- Défauts liés au raisin,
- Défauts liés à la vinification,
- Défauts liés à la conservation.

- Interprétations des arômes, 
- Dégustation à l'aveugle de vins contaminés,
possibilité d'amener votre propre vin.



 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie

D U R É E

Reconnaître un cépage et ses
principales caractéristiques !

LA TYPICITÉ DES
CÉPAGES 

O B J E C T I F S

Découvrir les principaux cépages en France ou à
travers le monde. 
Définir les typicités des cépages à travers une
approche sensorielle. 

DÉGUSTATION

P R É - R E Q U I S
Savoir déguster et
s'exprimer autour d'un vin

Exposé vidéo avec échanges 
Dégustations
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

286 €

jour
soit 7h

P U B L I C
Techniciens, Cavistes, Pro du
tourisme, Restaurateurs

P R O G R A M M E

Histoire, localisation et terroir des cépages.
L'ampélographie : la science des cépages.
La typicité des cépages : couleur, arômes, goût,
persistance aromatique,...
Rôle du vigneron et de l'œnologue sur le type de
vin produit.
Se repérer dans les cépages pour acheter ses
vins,
Exercices pratiques : jeux des arômes, jeux des
saveurs, quizz,...
Dégustation des grands cépages :
- Blancs : Chardonnay, Sauvignon B, Riesling,...
- Rouges : Pinot N, Syrah, Grenache, Cabernet
Sauvignon, Merlot,...



LES RÉGIONS
VITICOLES
FRANÇAISES 

O B J E C T I F S

Découvrir les principales régions Françaises et leurs
appellations.
Définir les typicités des grandes régions viticoles
Françaises à travers une approche sensorielle.
Focus possible sur une région particulière.

 Tour de France du vin !

DÉGUSTATION

jours
soit 14h
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CDL Dégustation & LD Œnologie

D U R É E

P R É - R E Q U I S
Savoir déguster et
s'exprimer autour d'un vin

Exposé vidéo avec échanges 
Dégustations
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

408 €

P U B L I C
Techniciens, Cavistes, Prof.
du tourisme, Restaurateurs

P R O G R A M M E

Histoire, localisation et géographie des régions
viticoles de France.
Les typicités des appellations : terroirs, climats,
cépages, types de vins,...
Rôle du vigneron et de l'œnologue sur le type de
vin produit.
Se repérer dans les régions et appellations pour
acheter ses vins.
Dégustation des grandes régions : Loire, Alsace,
Champagne, Bourgogne, Bordeaux, Côtes du
Rhône, Provence et Languedoc-Roussillon. 



P R O G R A M M E

Eléments de la production du vin et influence
sur la qualité : terroir, climat, pratiques
culturales,...
Vinifications et l'élevage des vins blancs, rosés
et rouges : les étapes de l'élaboration et leurs
conséquences sur la dégustation

Les phases de la dégustation
L’équilibre des vins
Méthodologie et vocabulaire de la dégustation

Jour 1 : Le raisin de la vigne au verre

Jour 2 : Dégustation accompagnée et commentée
de différents profils de vins.

ŒNOLOGIE
GÉNÉRALE ET
APPROCHE DE LA
DÉGUSTATION

O B J E C T I F S

Acquérir et connaître les termes techniques qui
décrivent la vie du vin, de la vigne jusqu’au verre :
les bases de l'élaboration.
Déguster en réalisant une analyse commentée de
différents profils de vin. 

Comprendre l'élaboration du vin

ŒNOLOGIE

 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie

D U R É E jours
soit 14h

P R É - R E Q U I S
Aucun

Exposé vidéo avec échanges 
Dégustations
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

464 €

P U B L I C
Tous public



ITINÉRAIRES
TECHNIQUES
FONDAMENTAUX

O B J E C T I F S

Maitriser les différentes étapes de l'élaboration des
vins blancs, rosés et rouges.
Comprendre l’incidence de la vinification et de
l’élevage sur les profils des vins.

 De solides bases en œnologie  !

ŒNOLOGIE

P R O G R A M M E

Composition du raisin et son évolution au cours
du processus de maturation.
Les bases des fermentations alcooliques et
malolactiques.
Les outils du vinificateur.

Les process de vinification en blanc, rosé et
rouge :

Impact des choix d'assemblage
Elevage et conservation des vins
Dégustations comparatives

Jour 1 : Introduction à l'œnologie

Jour 2 et 3 : 

- Etapes clés,
- Facteurs de réussite et points critiques,
- Intérêts et choix des techniques : extraction,
macération, températures, collage, filtration,...

 Formations - Accompagnements 20
é i l

 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie

jours
soit 21h

D U R É E

P R É - R E Q U I S
Savoir déguster et
s'exprimer autour d'un vin

Exposé vidéo avec échanges 
Dégustations
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

606 €

P U B L I C
Professionnels de la filière



P R O G R A M M E

Les bases de la dégustation professionnelle, 
Les défauts sensoriels.

Les process de vinification en blanc, rosé et
rouge :

Impact des choix d'assemblage,
Elevage et conservation des vins,
Dégustations comparatives.

Jour 1 : Analyse sensorielle des vins

 

Jour 2 & 3 : 

- Etapes clés,
- Facteurs de réussite et points critiques,
- Intérêts et choix des techniques : extraction,
macération, températures, collage, filtration,...
- Les outils du vinificateur,

ANALYSE
SENSORIELLE &
ITINÉRAIRES
TECHNIQUES
FONDAMENTAUX

O B J E C T I F S

Acquérir les bases de la dégustation professionnelle
et pouvoir identifier et décrire les différents types de
défauts sensoriels dans les vins. 
Maîtriser les différentes étapes de l'élaboration des
vins blancs, rosés et rouges.

 Approfondir ses connaissances
techniques !

ŒNOLOGIE

 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie

D U R É E

P R É - R E Q U I S
Savoir déguster et s'exprimer
autour d'un vin, posséder les
bases de l'œnologie

Exposé vidéo avec échanges 
Solutions standard de
référence
Dégustations
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

688 €

jours
soit 21h

P U B L I C
Techniciens, Cavistes



FORMATION DU
PERSONNEL EN
CAVE

O B J E C T I F S

Maîtriser les bonnes pratiques du travail en cave et
connaître les erreurs à éviter.

Formez vos personnels permanents et
saisonniers

ŒNOLOGIE

P R O G R A M M E

Le raisin de la vigne au verre : les étapes de
l'élaboration jusqu'à l'élevage du vin,
Le matériel en cave,
Les règles essentielles d'hygiène et la
manipulation des produits d'hygiène.

L'impact des gestes techniques en cave sur le
vin :

Application sur le terrain. 

Jour 1 : Introduction à l'œnologie

Jour 2 : Effectuer les bons gestes en cave

- les intrants : les produits oenologiques, les
gaz, le SO2,... 
- actions physiques : pompage, filtration,
collages,...

Comprend une pré-visite de votre cave d'une 1/2
journée pour adapter au mieux la formation à
votre cave et votre matériel. 
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D U R É E jours
soit 14h

P R É - R E Q U I S
Aucun

Exposé vidéo avec échanges 
Mise en situation
Dégustations
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

 530€

P U B L I C
Opérateurs en cave



D U R É E

P R O G R A M M E

Préparation du vin au conditionnement : 

Le choix des matières sèches,
Préparation de la chaîne de conditionnement  :  
les points clés & l'hygiène,
Contrôle à effectuer sur la ligne,
La conservation en bouteille.

Préparer et travailler les vins pour la mise en
bouteille est une dernière étape importante. Cela
permet d'assurer une parfaite présentation des
produits aux consommateurs ainsi qu'une stabilité
du vin en bouteille. 

- Les paramètres analytiques et
microbiologiques à contrôler,
- Les stabilisations à réaliser : microbiologique,
protéiques, tartriques,...

LES FONDAMENTAUX 
DU
CONDITIONNEMENT
EN BOUTEILLE

O B J E C T I F S

Comprendre les enjeux de la préparation du vin
pour la mise en bouteille. 
Maîtriser les bonnes pratiques du conditionnement
en bouteille.

Une mise en bouteille maîtrisée de        
 A à Z

ŒNOLOGIE
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jour
soit 7h

P R É - R E Q U I S
Posséder les bases de
l'œnologie

Exposé vidéo avec échanges 
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

 254 €

P U B L I C
Techniciens, cavistes



P R O G R A M M E

Les principes de base de l'hygiène en cave :

 La réglementation et l'HACCP :

La sécurité : 

- Les différent types de dangers, 
- Le guide des bonnes pratiques d'hygiène
filière vin.

- Réglementation de l'UE et Française,
- Identification des dangers en cave,
- Formation aux points critiques et aux
mesures préventives.

- Le Document Unique, 
- Appréhender des différents risques
professionnels, 
- Les EPI.

FORMATION
HYGIÈNE &
SÉCURITÉ 

O B J E C T I F S

Former ses opérateurs aux enjeux d'une démarche
HACCP.  
Identifier les principaux dangers sur chaque zone
de production. 

Du personnel formé, qui travaille en
toute sécurité ! 

QUALITÉ

 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie

D U R É E jour
soit 7h

P R É - R E Q U I S
L'entreprise doit avoir mis
en place un système HACCPP

Exposé vidéo avec échanges 
Application sur le terrain
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

 254 €

P U B L I C
Opérateurs 



P R O G R A M M E

Les aliments et le risque pour le consommateur
: les différents types de dangers,
Le paquet hygiène : les réglementations en
vigueur,
Les bonnes pratiques d'hygiène.

Etablissement des diagrammes de fabrication,
Identification des dangers,
Détermination des points critiques et des
mesures préventives,
Mise en place d'un système de surveillance, 
Etablissement de la documentation : plan de
maîtrise sanitaire, plan de nettoyage, plan de
maintenance, documents d'enregistrement,...

Jour 1 : 

Jour 2 : Les principes de l'HACCP

SÉCURITÉ
ALIMENTAIRE - 
MISE EN PLACE DE
L'HACCP

O B J E C T I F S

Comprendre les enjeux de la Sécurité Alimentaire. 
Réaliser un état des lieux de son site. 
Mise en place d'un système de management de la
sécurité Alimentaire.

L'HACCP une exigence incontournable. 

QUALITÉ

 Formations - Accompagnements 2021
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D U R É E jours
soit 14h

P R É - R E Q U I S
Aucun

Exposé vidéo avec échanges 
Exercices pratiques
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

 410 €

P U B L I C
Professionnels de la filière



P R O G R A M M E

Identifier les enjeux pour son entreprise :

 Quelle norme choisir ? 
Définir la démarche qualité : 

Les premières étapes vers la certification : le
budget, les responsabilités, les organismes
certificateurs, l'audit de certification,...

- Mesure de la performance, 
- Définir ses objectifs, 
- L'amélioration continue.

- Choisir ses indicateurs,
- Mise en place d'un plan d'action,
- Mesurer la satisfaction client.

LA DÉMARCHE
QUALITÉ - 
INITIATION À LA
QUALITÉ

O B J E C T I F S

Comprendre les enjeux d'une démarche qualité et 
définir ses besoins qualité. 
Mettre en place les premières étapes vers la
certification.  

Quelle démarche qualité pour mon
entreprise ? 

QUALITÉ

 Formations - Accompagnements 2021
CDL Dégustation & LD Œnologie

D U R É E jour
soit 7h

P R É - R E Q U I S
Aucun

Exposé vidéo avec échanges 
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

 254 €

P U B L I C
Professionnels de la filière 



SAVOIR PARLER DU
VIN POUR MIEUX
CONSEILLER SA
CLIENTÈLE 

P R O G R A M M E

Eléments de la production du vin et influence
sur la qualité : terroir, climat, pratiques
culturales,...
Vinification et élevage des vins blancs, rosés et
rouges : les étapes de l'élaboration et leurs
conséquences sur la dégustation.

Les phases de la dégustation,
Vocabulaire et arguments pour présenter vos
cuvées,
Faire déguster et conseiller ses clients.

Jour 1 : Le raisin de la vigne au verre 

Jour 2 : S'approprier et mettre en valeur les vins du
caveau

Il est conseillé d'apporter vos propres vins. 

O B J E C T I F S

Connaître les grands principes de l'élaboration des
vins.
Maîtriser la dégustation et savoir mettre en valeur
ses propres produits.

Mettre en avant et faire déguster vos
produits. au caveau

VENTE

 Formations - Accompagnements 2021
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D U R É E jours
soit 14h

P R É - R E Q U I S
Aucun

Exposé vidéo avec échanges
Dégustations 
Mise en situation
Livret stagiaire

M O D A L I T É S
P É D A G O G I Q U E S

T A R I F
A partir de 
HT / stagiaire
minimum 5 personnes

 464 €

P U B L I C
Commerciaux, Vendeurs au
caveau, Vignerons



Le travail en cave nécessite un savoir faire
particulier, confiez nous sa gestion pour une
mission ponctuelle ou récurrente. 

Vous proposons de vous rejoindre pour une
intervention technique : 

- Dégustations de stocks,
- Vinification, 
- Collages, 
- Assemblages, 
- Suivi des vins,
- Elevage,
- Filtration, 
- Préparation du vin à la mise en bouteille, 
- Mise en bouteille,
- ...

MISSION OU
REMPLACEMENT 
EN CAVE 

Accroissement temporaire
d'activité ? 
Personnel manquant dans
l'équipe ? 

MISSION
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RENFORT OU
REMPLACEMENT
QUALITICIEN

Les problématiques "qualité" sont nombreuses et
récurrentes dans les entreprises. 

Confiez-nous vos besoins et nous vous
accompagnons quelque soit la taille de votre
entreprise. 

- Documentation, 
- Démarche HACCP, 
- Traçabilité,
- Document unique,
- Normes ISO, IFS, BRC,...
- Certification Agriculture Biologique,
- Audits internes,
- Audits Hygiène & Sécurité
- Formations,
- ...

Un audit en prévision ? 

Personnel manquant dans
l'équipe ? 

Quelqu'un pour réaliser mes
audits internes ?

MISSION
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Vendanges et vinifications

Assemblages 

Suivi des vins et élevage

Préparation des vins à la mise en bouteille

Veille concurrentielle à la l'aide de
dégustations comparatives ou benchmark.

Rédaction de fiches techniques ou documents
commerciaux.

Que vous soyez une cave particulière, une cave
coopérative, un embouteilleur, un négociant ou
un  distributeur, nous savons nous adapter à vos
besoins d'accompagnement. 

Des itinéraires techniques sur mesure en fonction
de vos profils de cuvées.

Tout notre savoir faire pour la création de vos
cuvées. En effet, l'enjeu des assemblages réside
dans la  maîtrise subtile des différentes sensations
et saveurs pour atteindre votre notion d'équilibre !

ACCOMPAGNEMENT
ET CONSEIL 
ŒNOLOGIQUE

Besoin d'une approche technique,
commerciale et créative ? 
Nous vous accompagnons sur mesure
en fonction de vos besoins tout au long
de l'année.

CONSEIL
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ACCOMPAGNEMENT
ET CONSEIL 
EN DÉMARCHE
QUALITÉ

Nous vous accompagnons dans votre démarche
qualité, quelle que soit la taille de votre structure.

Nous adaptons nos missions à vos
problématiques, qu'elles soient récurrentes ou
ponctuelles. 

Nous vous proposons de la mise en place ou du
suivi de fonctionnement de : 

- Documentations : enregistrements,
procédures, instructions, fiche de vie de
matériel, fiche de définition de fonction,...
- Démarche HACCP : manuel, plan de
maîtrise sanitaire, plan de nettoyage,...
- Traçabilité,
- Document unique,
- Certification Agriculture Biologique
- Norme ISO 9001,...

Nous sommes auditeurs internes 19011, nous
pouvons donc également réaliser vos  :  

- Audits internes
- Audit hygiène et sécurité 

HACCP, Audits, démarche BIO,
Formation,... : une solution en
fonction de vos besoins.

CONSEIL
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ANIMATION
D'ÉVENEMENT
ŒNOLOGIQUE

Spécialiste de l’événementiel autour du vin
depuis plus de 10 ans, nous  avons conçus et
adaptés des animations œnologiques répondant
à vos différents besoins : 

- Œnotourisme,
- Séminaire d'entreprise, 
- Animation d'évènements, 
- Incentives, 
- Salons professionnels,
- Ateliers dégustation,
- Formations,...

Nos animations œnologiques sont variées mais
sont toujours : 

- Ludiques, 
- Pédagogiques,
- Originales, 
- Conviviales !

 

Un évènement, une soirée, un
séminaire, .... offrez-vous une
parenthèse œnologique !

ANIMATION
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