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A bonne ecole en Roussillon
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Livret d'accueil

Avec pour écrin, non pas un mais deux campus, historiques et ultra
modernes a la fois : les caves Byrrh a Thuir et le Mas Reig a Banyuls-sur-
Mer, ce pole de formation unique en son genre, offre un (ba)gage
d’excellence aux sommeliers, professionnels et autres passionnés du monde

du vin.

L'HUMAIN D'ABORD

Son statur fait toute la différence.

Structure de coopérurion intercommunale, I'Institut KégiL)l1:ll de Sommellerie Sud de France est un projet
collaboratif multisite réalisé en partenariat entre la Communauté de Communes Alberes, Cote Vermeille, liberis
ct celle des Aspres. Soutenu par le Département des Pyrénées-Orientales, la Région Occitanie Pyrénées

Méditerranée, I'Etat et l'Europc‘. I'IRS plzlcc I'humain au centre de ses préoccup:\tions.

Son objectifﬂcst de fédérer tous les acteurs du territoire, p:\rtcnuires institutionnels et pl‘of}:ssionne]s, autour d’'un

projet porteur de développement économique et d’emplois.
bermet ainsi d'optimiser et mutualiser des moyens mis a disposition de la Sommellerie francaise et internationale
Iy frop " liser des moy fisy fe la Sommellerie frang tional

mais aussi de la filiere viti-vinicole et associés (import. export, commercial, m:lrkcting. caviste, secteur de

I'héeellerie, de la rescauration, du luxe, du tourisme et de la communicartion).

sofEs /7 L'EVROPE S'ENGAGE 4:31'"1
LB \’ ol L'OCCITANIE AGIT+ o
esvie du - \ PYRENEES e — 5

Projet cofimance par le fond curopcen de developpement regional
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A bonne école en Roussillon

TOUS LES SECRETS
DE LA VIGNE ET DU
VIN SONT ICI

Avec prés de 270 000 ha de vignes le Vignob]c d’Occitanie est
le plus grand vignoble du monde. Il représente a lui tout seul
42 % de la production de vin frangaise et offre la plus grande
diversit¢ de vins avec pas moins de 58 cépages autorisés en
appellation AOP, ou IGP. Région des innovations, elle a vu
naitre, la tcchniquc du mutage (utilisée dans les vins doux
naturels), ainsi que les vins cffervescents, bien avant la

création de la méthode champenoise.

Plus grand vignoble Bio et biodynamique du monde, qui
innove sans cesse face aux défis C]imatiques du monde

actuel.

Berceau des Vins Doux Naturels, fief des Rancios ancestraux
et du célebre Byrrh, le territoire des campus, situé au coeur
du vignoblc du Roussillon, permet aux ()Cl‘lOp]’lilCS et
amateurs de plonger au cceur des savoirs du vin et de

I . . 3
dCCOllVl'll' CES VIns, ce terroir.

ART DE VIVRE
"SUD DE FRANCE"

Lart de vivre Sud de France est un subtil mélange entre
une ambiance typiquement méditerranéenne, une certaine
philosophie du « bien-vivre » et du « bien-manger » avec
sa gastronomiC €t ses VinS, dCS déC()rS naturClS ct dCS
ambiances authentiques de patrimoines culturels et

historiques.

Entre Mer et Montagne (Mar i Munt) l'institut propose de
VinC cette CXPériCnCC dﬂns un Cﬂdrc SpCCtaCu]ﬂirC, au coeur
des vignobles des territoires des Aspres, des Alberes et de

la Cote Vermeille .

PASSEPORT
POUR
L'EXCELLENCE

1000 m* pour étudier dans des conditions optimalcs, de la
cuisine pédagogique au bar connecté et des caves de
conservation aux laboratoires de dégustation. Sans oublier
une vue époustouflante depuis les rooftops, 2 savourer sans
modération avant de partir explorer les vignobles
environnants.

Quant aux intervenants, ils sont tous issus du monde
professionnel et diplémés des plus grandes écoles : maitres
sommecliers, oenologues, consultants, lauréats de concours
de sommelleric ou de caviste, journalistes, directeurs ou

chefs de projets.

De nombreux partenaires , aux échelles nationales et
internationales, sengagent aux cotés de DInstitut pour
permettre aux stagiaires de s'insérer rapidement dans le

monde du rtravail : restaurants éroilés, bars a vins,

vignobles, ...




CAMPUS DE THUIR

Dans les Aspres, c'est aux Caves Byrrh , que seront

accucillis les apprenants. Ce choix ne doit rien au hasard.

Historiquement, I'entreprise matérialise le développement
des vins doux du Roussillon par l’upéritif au quinquina‘ qui
a lnngrcmps constitué un débouché essentiel pour les vins
doux du Rivesaltais. La Communauté de communes des
Asprcs, propriétairc des lieux, a su prcndrc‘ le viragc de
'oenotourisme avec des batiments rénovés pour un accueil
ala page. Fidele au passé jusque dans les animations en
projection ct en réalité augmentée, clle illustre la
transition du vignoble du Roussillon vers I'accueil et le

p:lrtagc avece 1C lebliC.

L'institution Byrrh, au charme délicieusement suranné,
pnr]c de patrimoine mais aussi d'un temps de rayonnement
mondial qui se reflete dans la modernité de la structure

crc’c’c pour l(‘ valoriscr.

Le plus grand foudre du monde est bien un monument a
lui seul. §il ¢voque, par sa taille, un age de production de
masse, il parle aussi d'une ¢re de prospérité et de
sophiscicarion qu'on ne peut que souhaiter pour I'avenir

des vins du Roussillon.

, - R i
Quatre ¢tages de ces batiments historiques, ont ¢éeé
COl’nplétCn’lcnt GCCnSéS : ll’nl‘nCﬂSC bﬁr Llc lTlix()l()giC, Sﬂllc
S':ln:ll_\'sc S(‘nsori(‘llc, S'J”CS dC cours C()l]ncctécs. Cuisinc
, . . R .
pédagogic modulable, auditorium...ct méme un roof-top

avec bar a vins pour accueillir des événements !

Deux campus

RS

CAMPUS DE BANYULS

Sur la Cote Vermeille , c'est le Mas REIG qui a été choisi

pour accueillir les formations.

Le Mas REIG est un bitiment emblématique de Ia
viticulcure qui date de 1206. 11 a appartenu a la famille
REIG et fut légué a la mairie de B:myu]s sur mer en 1959, il
fut pendant trés longtemps le lieu de rencontres entre les
plus grands chefs de la gastronomie frangaise et les

vignerons de Collioure et de Banyuls-sur-Mer

Sur ces fondations historiquc& le site a ¢té entierement
reconstruit pour accueillir le pole d'excellence vinicole de
Banyuls-sur-Mer avec un parcours oenotouristique au rez-
de-chaussée pour le grand public géré par Toffice de
tourisme intercommunal, articulé autour d’'un bitiment
toutes fenétres ouvertes sur la mer et d’'un rooftop tourné,
quant 2 lui, vers les vignes en terrasses sur les schistes noirs

au ﬂﬂ]’lC dCS C()lliﬂCS dCS :llCl'l[()Lll'S.

Si le syndicat des vignob]cs de la Cote Vermeille est
install¢ dans les locaux du 4eme étage, trois ¢tages sont
totalement voués a I'apprentissage de la sommellerie, au
ter ¢rage deux salles de dégustations, au second éeage clest
davantage les cours théoriques ou les conférences qui
scront dispensés et au 3¢me érage un bar de mixologie, un
restaurant  d’application et une cuisine pédagogique
permettent de compléter les formations avec de réelles
mises en situation. De plus la salle capil‘ulairc avec son
charme légendaire, située au rez-de-chaussée donne la

p()ssibilité de manifescations en plus grand nombre.

T
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LE BACHELOR

Les programmes de ces formations sont
disponibles dans notre catalogue de
formations professionnelles disponible
sur notre site internet. N'hésitez pas a
vous y connecter www.suddefrance-
sommellerie-thuir.com ou a4 nous
contacter si vous souhaitez  plus
d’informations.

Apres avoir ¢té inscrit en 2010 comme patrimoine immatériel de Thumanité 2 'Unesco, le vin est désormais reconnu et considéré comme
patrimoine de la culture frangaise. Son importance, son omniprésence sur le territoire frangais et sa notoriété sur la scéne internationale
pousse les entreprises du monde viticole a bousculer leurs habitudes. Ainsi, la montée en qualité de I'accueil vigneron, l'utilisation des
codes du luxe et l'association constante 4 la gastronomie fait de plus en plus partie du quotidien de nos vignerons.

Ce Bachelor a été construit par I'Institut Régional de Sommellerie Sud de France pour répondre aux besoins des professionnels et 2

l'évolution de ce marché en pleine mutation.

Ainsi, les titulaires du Bachelor sont des managers polyvalents, experts en vins frangais et spécialisés dans les vins locaux et régionaux,
capables d'épauler les professionnels du monde du vin dans le développement de leur activité . La triple spécialisation en luxe,
gastronomie et oenotourisme, sera une vraie valeur ajoutée pour construire les futures succes story du monde de vin.

AU PROGRAMME :

e Expertise vins et spiritucux (112h)

. M:magcmcnt (14h)

¢ Gastronomie (78h)

¢ Marketing et marketing du luxe (70h)
e Communication profcssionnclle (9411)
¢ Ocnotourisme et Langues (122h)

¢ Compétences transverses (8oh)

e Commercialisation (91]’1)

A L'ISSUE DE LA FORMATION

¢ Bachelor Niveau Bac+3 : Attestation de RS - Campus de Thuir
e Attestation de la Région Occitanic - Master Level Sud de France

e TOEIC
o WSET niveau 2
e Certificat HACCP

CAMPUS

OBJECTIFS :

e Acquérir un haut niveau d’expertise en vins et en management des entreprises
q p g P

viti-vinicoles, en maitrisant les rouages de 'oenotourisme, du marketing, de la
communication et de la commercialisation.

* Acquérir une valeur ajoutée dans la maitrise des codes du marketing du luxe, de

la gastronomie et de l'accueil vigneron.

COMPETENCES VISEES:

A lissue de la formation, vous serez amenés a:

Assurer une étude de marché et participer au développement de la stratégie
Créer et développer une stratégie marketing et oenotouristique

Construire des offres oenotouristiques rentables

Diriger une équipe de vente et d'accueil

Négocier des contrats et partenariats commerciaux

Développer la communication et la  commercialisation des offres
oenotouristiques de I'entreprise

Créer une activité de petite restauration au sein d'un domaine viticole

Assurer le suivi et Panalyse de la rentabilité des actions menées

Gérer un ou plusieurs points de vente

Accucillir une clienttle frangaise et étrangere et animer des prestations
oenotouristiques

Représenter un domaine ou une marque aupres d'institutions, de clients et de
partenaires

Cette formation est uniquement dispensée par le Campus de Thuir en partenariat avec 'Ecole

des Vins du Langucdoc, I'UPVD et ......
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LES FORMATIONS COURTES

Les programmes de ces formations sont
disponibles dans notre catalnguc de
formations profcssionnc]lcs disponib]c
sur notre site internet. N'hésitez pas a
vous y connecter www.suddefrance-

mmellerie-thuir.com ou 4  nous
contacter si  vous souhaitez  plus

d’informations.

SOMMELLERIE/OENOLOGIE

Master Level Sud de France
(Disponible en anglais)

Approfondissez vos conmaissances sur les

vins et terroirs du Languedoc-Roussillon .

I Q %

2 jours - Thuir & J50.00€
14 heures Banyuls

Connaitre les vins de France pour
mieux les vendre

Approfondissez vos conmaissances sur les
différents types de vins frangais, le service,

Ia dégus

on et les accords mers et vins.

I Q S

5 jours - Thuir & 1400.00¢
jo heures Banvuls

L'art de la dégustation
professionnelle

Maicrisez le vocabulaire de deseription d'un
vin et la technique de dégustation
professionnelle

v

a
1 jour - Thuir &
7 heures Banvuls

Initiation a la dégustation des
vins du Roussillon
(Disponible en anglais)

Perfectionnez-vous 4 la dégustation des

vins et terroirs du Roussillon

I Q S

2.5 jours - Thuir & (jo.00e

18 heures Banvuls

Connaitre les vins du Languedoc
pour mieux les vendre

Approfondisser vos connaissances sur les

différents vins et terroirs du Ls

nguedoc

I Q S
Fs
1 jour - Thuir & 245.00€
7 heures Banvuls

Wine expert in French wines
(Uniquement en anglais)

Découvres les régions viricoles en anglais

exclusivement

I Q L S
-
 jours - Thuir & 735006
21 heures Banvuls

Accords Fromages et vins du
Roussillon

Mairtrisez les accords entre les vins du

Roussillon et différents tvpes de from:

I 9 ) 3
Fs
i jour - 7 Thuir & 245.00€
heures Banyuls

-l

Connaitre les vins de la
Catalogne Nord et Sud

Approfondissez vos connaissances en vins

et terroirs de la Caralogne
v 9 ‘
£
1 jour - Thuir & 245.00€
7 heures Banyuls

Connaitre les vins de la grande
région d' Occitanie

Approfondissez vos connaissances sur les

ditferents vins et terroirs de la région Occitanic

I Q e
-
3 jours - Thuir & 735006

21 heures Banyuls
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SOMMELLERIE/OENOLOGIE

Perfectionnement & la dégustation

des vins du Roussillon

.'\}\puﬂin'ltli:\:\rf. vos conaissances sur les vins
du Roussillon

o %

Thuir &
Banvuls

b-d

2.5 jours -

18 heures

186000

Professionnaliser le service du vin
au restaurant
Mairrisez les différentes méthodes et [L'L'hniquc.\

de préparation et de service des vins

I Q L 3

1 jour - Thuir & 245008

7 heures Banyuls

Perfectionnement régions viticoles

frangaise (Disponible en anglais)
Maitrisex la connaissance du terroir

viticole frangais de vorre choix

r

-
1 jour - Thuir & 245.00€
7 hewres Banvuls

Connaitre les vins effervescents
pour mieux les vendre

.'\ppmilnmli:awz vos connaissances sur les

dint’ll’l][.\ ll\ PL'.\ |.1L' vins L'[!-L'I'\ escenis

I 0 S
-
1 jour - Thuir & 245008

5 heures Banvuls

Connaitre les spiritueux pour
mieux les vendre

Mait

des whiskies, rhums, gins, er eaux de vies

= la connaissance et la deg

I M S
-
5 jours - Thuir & 1225006

35 heures Banvuls

Connaitre les rhums pour
mieux les vendre

Maitrisez la connaissance et Ia dégustation

des différents pes de rhums

I 9 L 3
-~
1 jour - Thuir & 490.00E

= heures Banvuls

Connaitre les whiskies pour mieux
les vendre

Mairriscs la connaissance et Ia d("_uus[::lim: des
différents types de whiskies

I Q Y

1 jour - Thuir & APO00E
7 heures Banyuls

Connaitre les biéres pour mieux les
vendre (zythologie) - module
initiation

Mairrisez la conmaissance ot la degustation des
différents types de bicres

I Q ) 3
.
1 jour - Ihuir & 245006
7 heures Banyuls

Connaitre les biéres pour mieux les
vendre (zythologie) - module expert

Approfondir ses connaissances sur la bicre
et son univers

I 0 S
-~
2 jours Thuir & 450.00¢
14 heures Banvuls
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LES FORMATIONS COURTES

Créer et gérer son site internet

marchand avec WIX

Maitrisez la construction et la gestion d'un

site internet avee WX

I Q

5 jours - Thuir &
13 hewres Bany uls

J
|
1

Management des Relations Presse

appliqué au monde du vin

Apprenez & micux appréhender vos
relations avee la presse

x
. -~ 1] - 3
1 joir - Thusir &
7 heures Banvuls

COMMUNICATION

Gestion de la communication
digitale d'une entreprise du
monde du vin

Maitrisez la nu"[ll:\dnh:gin: de la s ':m:giv de

aux I.I-Jln\ !l.'

communication sur les réseaux s
monde du vin et associe

-
A 2 I Qo A 2
12256 3 jours - Thuir & 715€
21 heures Banyuls

Communication d'un demaine
viticole / restaurant /caviste

Maitrisez la méthmluiv}:ie d'une stra u:*gi.c
de communication réussic

-
-
2y5E 3 jours - Thuir &
15 heures Banvuls

i
rcPOE

Maitriser la réglementation RGPD
Maitrisez les formalités obligatoires du
Reglement General sur la Protection des

Donnces
¥ >
-
1 jour - 245008

7 heures Banyuls

Utiliser mon smartphone pour
ma communication sur les
réseaux sociaux

Maierisex les u'c'hnil'u;'s de eréation de

contenu visuel sur son smartphone

I Q ) J
.
2 jours - Thuir & J90E
14 heures Banvuls

Concevair des supports de
communication avec CANYA

Creez des visuels pour vos réseaux sociaux et vos
supports de communication

ot Q

Fe
1 jodir - Thuir & 245€
7 heures Banyuls
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LES FORMATIONS COURTES

OENOTOURISME

Créer un projet

oenotouristique rentable

Maitriser la 1111"(|:ndu|ugic de création

ocnotouristique rentable.

I Q

2 jours - Thuir

14 heures

Créer et gérer un événement
oenotouristique

gestion d'un cvenement oene

L 3 4
e
12256 5 jours -
15 heures

Maitrisex la m("1|1m|u]u}:ic de

tion ct de

istigue

Q S

Thuir 490

COMMERCIALISATION

Etablir une stratégie de
commercialisation efficace de mes
vins
Développer une strategic de commereialisation
en Framee ou a I'Ex port
3 o S
P Y
5 jours - Thuir & 1225008
35 heures Banvuls

Apprendre l'anglais professionnel
du vin

Perfectionnez-—vou

a langlais du vin afin de
maitriser vos ¢changes commerciaux
I Q ¥
F
& jours - Thuir & 1o 0 E
56 heures Banvuls

Techniques de vente

Développes vos techniques de vente afin de
satisfaire et fidéliser sa clientele

I e \ 2
-~
1 jours - Thuir &
21 hewres Banvuls

LANGUES

735-00E

Apprendre 'espagnol
professionnel du vin

Perfectionnez-vous

: : a l'espagnal du vin afin de
maitriser vos echanges commerciaux
I Q ) J
F .
& jours - Thuir & 100
36 heures Banyuls

Développer mes ventes de vin en
restauration

Maximises vos recettes en oprimisant vos
outils er techniques de venres

{ Q L 3
-
3 jours - Thuir & Tarif nous
21 hewres Banyuls consulrer

Apprendre le catalan

Maitriser l'essenticl de la |:Lnguc catalane

alin de micux valoriser votre patrimoine
4 Q L 3
- -
& jours - Thuir & 19b000E

36 heures Banvuls
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LUXE & GASTRONOMIE

P.i6

Livret d'accueil

Art de la Table et French Savoir-
Vivre

(Version frangais et anglais)

Maitrisez les ares de la rable e les codes

de bicnscance

I 0 S

3 jours - Thuir & 735008

21 IR' ures B'.'II'I.\' u | 5

Utilisation des codes
du luxe

Apprence ;.I utiliser les codes du luxe
5\ [ I les du |
i“"l‘l' ‘..'\ UI‘"."I' YOS un ]"""i[‘ll'"ﬁ'.'l'lll.'l"
I]'.'Ill'l. \{1’ E.[.'II'I'II'I'I&'

I 0 S
4 jomars - Thuir &

B0 E
28 heures Banvuls

Gastronomie Frangaise et accords

mets et vins
Maitrisez les |'|':g|f\ des accords entre

|‘."\ Mers ©f |l'\ vins

I Q | 3

2 jours - Thuir & 0 E

14 heures Banyuls

Gastronomie Régionale et accords
mets et vins spécialisation
Gastrenomie Catalane

M

ritrisez accords entre la gastronomie
Catalane et les vins du Roussillon

I ¢ L 3
-
2 jours - Thuir & JQLO0E
1.4 heures Banyuls

Gastronomie Frangaise
{Yersion frangais et anglais)
Découvrez la gastronomic frangaise
¢r SCs ]'-|'m.lui|\ du rerroir

> Q L S
1 jour - Thuir & 245008
7 heures Banvuls

Gastronomie Régionale
(Yersion francais et anglais)
Découvrex la gastronomic de la Région

Oceitanie er ses produirs dw terroir

X Q S
.
1 jour - Thuir & 245008
7 heures |§:||':_\1||\
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Campus de Thuir - Caves Byrrh

Capacité : 18 postes + formateur
Postes individuels modulables - Matériel de cuisine
Poste formateur : Gaz , Four , Réfrigérateur, Hotes aspirantes , matériel de cuisine

. p ,, .
Caméra enregistreuse connectée 4 un écran plat

Auditorium

Capaci[é H 50 PCrSDnnCS + forma[cur
Chaises avec tablette individuelle - Modulable
Ecran géant tactile

Laboratoire danalyse sensorielle

Capacité : 18 postes + formateur
Espace de dégustation individuel , évier individuel,

Lumiere blanche (dégustation) , cave a vin de service

Ecran géant tactile

Capacité : 80 personnes + formateur
Espace modulable
Bar équipé, évier , lave verre, réfrigérateurs

Ecran géant tactile

Cuisine pédagogique

Capacité : 30 personnes + formateur
Bureaux et chaises modulables
1 évier

Ecran géant tactile

Bar de mixologie

Capacité : 20 postes + formateur Bar de mixologie modulable en salle de dégustation
Bar équipé, lave verres , évier, réfrigérateurs

Espace de dégustation individuel , tablette réeractable (fond blanc)

Lumicre blanche (dégustation) , lumiére jaune camisée (bar)

Caméra enregistreuse connectée Ecran géant ractile

Terrasse avee vue 4 360° sur les Aspres , le Canigou et la ville de Thuir
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Acces et accessibilite

INFOS PRATIQUES

" péclala Rivikre

Pdvall

uii |
L1

'\ 74

Le Soler

IRS - Institit Régional
die Semmaellerie Sud do.. T

Lhupia

Temais

1

Poreilla

Trouilles

Canchés

Saine-Marie-la-Mer
)

o

WA VERMET e iy
P

o o CAMPUS THUIR - CAVES BYRRH
Y P

Z peplgnan 4 Boulevard Violet

Canet-an-Roussdon
- I 0A de Cani

o
s vt Cobestany o
. i
- 66300 THUIR
Sk B et Saim-Mazaire o
1 Sabeilles
.
Follestres Villémeuyve-de-laRaha,  Théza Yo Tel : +33 4 68 81 82 43
Comeilla-Bel Vercol Mail : administration@suddefrance-
== SairtiCyprien I sommellerie.com
e A
o Bages Hogimcs Q uuqu--awnne¢
"
B Coordonnées GPS

Latitude : 42.6354844
Longitude : 2.7559577

ACCESSIBILITE AUX PERSONNES EN
SITUATION DE HANDICAP

Nous veillons au respect de Paccueil des personnes concernées ct ¢tudions les différentes situations afin d’cnvisﬂgcr Iacces et le suivi des

formations. Pour toute question et afin d’anticiper un aménagement qui serait néeessaire, vous pouvez contacter notre référent handicap

: Lactitia MATHIEU : administration@suddefrance-sommellerie.com— tél : +33 (0)6 65 57 86 28

Un parking avec place PMR est situé 2 2min .

L'établissement possede un ascenseur et le batiment est un ERP respectant les normes d'accessibilité

TRANSPORTS
EN COMMUN

@ ACCES

e Depuis Perpignan, sortir de Pcrpignnn direction Ag sortie 42 I | L ,
. . . . . Depuis I'acroport : Bus Lign irection abestany ». Arri
puis suivre D612 A direction « Thuir — Prades » * Depuis facroport | v ghc 7¢ Zkt on « Cabe ﬂl }l» Arre
. . N . . . . a Perpignan : Catalogne. Changer de trottoir pour la ligne
o Depuis Montpellier, par 'Ag, direction Perpignan, sortie 42 crpig talogne ger de troteoir pou gne

(Perpignan-sud), suivre direction D612 "Thuir-Prades” 2.6,8,9.13.14.15

o Depuis la gare : Prendre ligne de bus 570 ou 571

.

aéroport de Perpignan 2 20 min

« gare de Perpignan 218 min

@RESTAURATION @HEBERGEMENT

Les restaurateurs et commercants de la ville de Thuir vous accueillent Les hébergeurs du Territoire des Aspres (hotels, chambres

pour vous restaurer. d'hotes, gites, gitcs vigncrons) vous accueillent pour votre

o1 . Y "

Slﬂ.l(. au centre \lll( N lL (.lmpus est l(lLJle(n[ pl.l((. Séjour.

Retrouvez tous nos partenaires restaurateurs sur notre site internet , . / .
Retrouvez tous nos partenaires hébergeurs sur notre site

onglct 1 nos p:lr[cn:lircs / restaurants . . ’
internet , onglet : nos partenaires / hébergeurs
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NFOS PRATIQUES

VISITER LES CAVES
BYRRH

Berceau du célebre ﬂpc'ririf "B_vrrh". n'hésitez pas a y
retrouver la plus grande cuve en chéne du monde qui
s'impose comme une véritable prouesse technique avec sa

contenance d'1,000,200 litres.!

L'Office de tourisme proposc  aussi de nombreuses
animations, ateliers et master class pour découvrir le

B_Vrrh, lC vin et lil gastr(momit‘ l()CﬂlC.

Plus d'informations :

Caves Byrrh : Www.c:lvcs—byrrh.fr

THUIR: VILLE
CULTURELLE ET
FESTIVE

Située a seulement 16 km de Perpignan, accessible en
transports en commun, cctte ville propose tout au long de
I'année de nombreuses animations et événements culturels.
Thuir célebre la musique, la danse, le théacre, les arts, les
traditions festives de Catalogne, les arts de la rue , mais
aussi et surcout la gastronomie et le vin...

Evénement incontournable : Le Festival Pelliculive qui

allic Cinéma, Musique, Vin et Gastronomic

Programmation ct infos de la ville de Thuir: www.thuir.fr/

DECOUVRIR LES
ASPRES

Clest un territoire aux paysages contrastés ot se mélent
patrimoine et gastronomie. Les « Aspres » (terres « arides
» en catalan) vont du picd du C:migou. en collines
harmonicuses jusqu’ﬁ la plainc du Roussillon et offrent de

magnifiques points de vue jusqu’a la Mer Méditerranée.

COTE TERROIR

Faites une pause chez nos producteurs locaux et régalez
vous en y dégustant leurs produits typiques catalans (miels,
canards, escargots, fromages, huile dolives...). Et surtout
n'oublicz pas de vous arréter dans un de nos nombreux
domaines viticoles qui sillonnent le territoire pour
dégustcr nos vins d’excellence en ;lppt'llutiun AOP Cotes
du Roussillon vil]agc Les Aspres ou pour découvrir les

vieux millésimes de vin doux naturel en AOP Rivesaltes .
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NOTRE EQUIPE
PEDAGOGIQUE

MICHAEL
VILLECHENOUX

Responsable des classes préaratoires

Formateur en Sommellerie

Maitre Sommelier, Michael Villechenoux prépare depuis
1011gtcmps lcs S()mmﬁ]icl‘s et jeul]('s S()mmc]icl‘s aux concours

régionaux et nationaux, avec passion et bienveillance.

Au service de la sommellerie fr:mg:lisc depuis 35 ans, il exerce
en tant que Chef sommelier, Acheteur vin, caviste , et
Responsable de salle dans de nombreux éeablissements
prestigicux : Ministere de la Défense , Domaine du Grand
Veneur, "La Table d'Alain Jaume", Le Palais du Carré, ...

BAPTISTE
ROSS-BONNEAU

Formateur en Sommellerie

Lauréat du Challenge de la Sommelleric Sud de France
national et internationale en 2018, Baptiste est consultant en
sommellerie et ambassadeur des vins du sud de la

France . Il intervient dans la restauration mais aussi uLlprés de
Syndicats d'appellation régionaux et de grands domaines du
Languedoc tels que : Gerard Bertrand, Anne de Joyeuse, la
Maison Ventenac, Borie de Maurel, ...

Auparavant, il avait exercé en tant que Chef Sommelier au
restaurant  étoilé du  prestigicux Hotel de la Citd de

Carcassonne

ISABELLE
CUTZACH-BILLARD

Formatrice en Oenologie

(Enologue et Docteur en  Sciences Biologiques option
()Cn()lt)gic et Ampél()gl‘:lpl’lic, Isﬂbcllf a fﬂit ses armes dﬂns l(‘s
plus belles maisons (Rotschild, Tonnellerie Seguin et
Moreau) ainsi qu'auprés de nos fiertés catalanes (Dom Brial,
GICB)

Aprés plus de 10 ans au sein du Laboratoire RIERE, elle en
est aujourdhui co-gérante et accompagne une grande partie
des vignerons et caves coopératives locales. Elle intervient
aussi en tant que consultante au développement R&D pour
des sociétés ayant un role important dans la filiere vitivinicole
comme Diam Bouchage .

Aromaticienne et spécialiste de I'analyse sensorielle, clle
élﬂb()rc et ﬂméli‘)rc dC nouveaux ;lr(A)]TlCS p()ur 1('5 Coffrﬂts NEZ
du vin, Nez du Café et nez du Whisky des éditions Jean Yves

Lenoir.
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GEORGES
GRACIA

Formateur en Sommellerie et
Gastronomie

Maitre Sommelier, il a officié en tant que Chef Sommelier et
Directeur de la Restauration d'établissements prestigicux :
Les Prés d’Eugénic restaurant du chef Michel Guérard,
Hostellerie du Vallon de Valrugues, I'Hotel de la Cité de
Carcassonne,...

Depuis plus de 10 ans, Georges intervient désormais en tant
que formateur, coach et consultant dans la restauration
frangaise .

Il est aussi au service de la sommellerie francaise 4 travers

I'asso des Sommeliers Languedoc-Roussillon et Rhone Sud.

SYLVIE
TONNAIRE

Formatrice en Relations Presse

Rédactrice en Chef du magazine national Terre de Vins
depuis pres de 25 ans, Sylvie Tonnaire valorise au quotidien
les acteurs du monde viticole frangais.

Son role est de concevoir et organiser la réalisation du
magazine, d'encadrer ses contenus et ceux du site
terredevins.com, de choisir et organiser les dégustations, de
participer a4 la création et au déroulement de leurs
évenements : Tropllécs, D:\tings, et T:\stings et bien sur, de
représenter la marque Terre de Vins aupres des différents
interlocuteurs de la filiere Vins et Spiritucux

STEPHANE
VATTEPAIN

Formateur en Sommellerie, Management,
Commercialisation,
Formateur référent /\nglais

Sommelier depuis 25 ans, Srcphane Vattepain a démarré son
parcours en France a 'Hotel de Crillon, au Bistrot du
Sommelier Philippe Faure Brac ainsi qu'en tant que
Responsable Commercial zone Europe de la Maison Riedel. 11
SVCSt cnsuite ouvert ;‘1 une bﬁ]lc Cﬂrl'i‘CI'C gl lvérl‘ﬂﬂgCl‘ : S ans en
Angleterre, 3 ans au Japon chez Hiramatsu, 10 ans en
Turquic,...

Ses conceptions de cartes de vins, innovantes et spectnculnircs
ont ¢été récompensées de 15 Wine Spectator Restaurant

Awards .

MARIE-HELENE
DAL-CIN

Formatrice en Sommellerie, Oenologie et

Viticulture

Apres avoir démarré une premicre carricre en tant
qu'eenologue dans notre belle Région, Marie Héléne Dal-Cin
rfprclld ses éIU(lcs p()ur Pﬂsscr sa Mcl’\til)n C()mplémﬁn[airf
en Sommellerie afin d'obtenir une vision plus complete du
monde du vin. Elle redémarre sa carricre en tant que
Sommeli¢re au Bistrot du Sommelier Philippe Faure Brac
avant de redescendre dans le Sud sur le projet
oenotouristique VIAVINO. Pendant 9 ans , elle va y occuper
une place d'Enologue , de Sommeliére et de responsable
cliencéle.

Aujourd'hui, Marie Hélene se consacre pleinement a la
transmission de sa passion par I'animation et la formation

professionnelle pour adultes.
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SIMON
PAGES

Formateur en Spiritueux

La passion de Simon Pages pour les spiritucux est née au sein
des mythiqucs caves Aux Grands Vins de France , a
Montpellier pour lesquelles il a travaillé pendant prés de 10
ans, en tant que consciller clientele Vins et Spiritucux et
responsable commercial CHR.

Il y a 3 ans, il décide de passer le diplome du WSET Spirits
niveau 2 (plus haut niveau) et se lance dans
l'accompagnement commercial des vignerons du Languedoc,
la formation, et 'animation de soirées entreprises.

Vigneron sur le domaine familial et passionné de mixologie et
de l'univers du bar, il crée en 2021 sa propre marque : Bal

Pages , un apéritif du midi basé sur une recette de ses ajeux.

MARIE-CARMEN
LAMBERTIN

Formatrice en (Enotourisme

Suite 4 un véritable coup de cceur pour les vins du Roussillon,
clle, se reconvertit dans le vin aprés une longue carriere dans
le tourisme d'affaire, la vente et la communication
évenementielle.

Elle a suivi un parcours de formation complet (sommellerie,
oenotourisme, commercialisation internationale), avant de
collaborer avec I'ensemble des acteurs du secteur vitivinicole
(caviste, domaine viticole et interprofession). Elle est
notamment chargée de missions Export, Oenotourisme,
Communication et Economiec du Comité Interprofessionnel
des Vins du Roussillon (CIVR) .

PAUL
BONNO

Formateur en Commercialisation,

Markcting, Luxe et Oenotourisme

De prcmiérc formation en Commerce International,
Communication et Marketing, Paul a dirigé¢ de nombreux
érablissements: Chateau Vaux le Vicomte, Chateaux La
Bastidi¢, La cité de I'Espace de Toulouse et le mythique musée
du Vin de Paris .

Parallelement, il entreprends aussi un BTS Viti-Oeno ainsi
qu'un Diplome d'Enologue (DNO) , avant d'installer son
domaine viticole sur le Cru Banyuls en 2012.

Depuis, il se consacre a la transmission de sa passion par la
formation, l'oenotourisme et intervient en tant que

consultant en oenologic et stratégie d'entreprise viti-vinicole.

QUENTIN
FIGUERES

Formateur en Zythologie

Plus connu sous le nom de @the_hoppy_sommelier, Quentin,
obtient une premiére licence en viticulture et ocrmlogie avant
de passer son diplome de sommelier. Il démarre sa carriere
chez De Lauzun * avant de se tourner vers le métier de
sommelier caviste .

Passionné de bicres, il se forme au brassage et aux faux gotts
de la bi¢re et réoriente sa carri¢re vers un poste de consciller
clientele en cave a bi¢res ot il y anime aussi de nombreux

ateliers d'initiation 2 la bi¢re et au micro brassage.
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Je suis heureux d':lccompagncr cet institut multisite qui voit le jour dans cette belle
région ! L'alliance du vin, de la féte et de la gastronomic est un pari réussi !

Et puis, l'un des sites, Thuir, m'a adopté et a vu naitre ma femme, ses amis, sa famille.
Thuir qui a aussi accueilli et continuera d’accueillir le festival Pelliculive qui met a
I'honneur gastronomie, cinéma live et musique.

Je ne pouvais que me sentir honoré d'zccompagncr ce beau projet d'institut régional de

FRANGOIS-XAVIER DEMAISON Sommellerie multisites : Banyuls-sur-Mer station balnéaire de la cote vermeille et Thuir

ACTEUR, COMEDIEM, PRODUCTEUR ET porte des Aspres .
DIRECTEUR DE THEATRE

Vive le vin !

BIOGRAPHIE

Roussillon...

66 Je suis trés investi dans la transmission au quotidien, avec une structure d’équipe
articulée autour d’un responsable de salle et d’une brigade de sommeliers, de stagiaires et
d"apprcntis, dans mon restaurant au Bistrot du Sommelier a Paris. Je travaille en écroite
collaboration avec Education Nationale pour faire réévaluer les formations diplémantes

de la sommellerie, la mention Comp]émentairc et le brevet profcssionnel.

Dans cet esprit, il est primordiu] de promouvoir le dynumismc et les initiatives qui
s'engagent vers Pavenir de la sommellerie. Le projet de IInstitut Régional de Sommellerie
Sud de France s'inscrit dans cette philosophic de rayonnement et de diffusion des valeurs
de notre métier c’est pourquoi c’est un plaisir et un honneur pour moi que dére le

parrain de la premicre promotion de Mention complémentaire Sommellerie de I'Institut.

BIOGRAPHIE

En 1984, Phi]ippc Faure-Brac, Meilleur Sommelier du Monde 1992, ouvre, a Paris, le Bistrot du Sommelier, un
restaurant 3 vins, quil dirige depuis. Lui qui fut pendant sept ans en charge de la sélection des vins pour la cave
volante d’Air France, a signé également la carte des vins du pavillon de la France 4 I'exposition Universelle de Milan

2015.

Pendant dix ans présidcnt de I'Association des sommeliers de Paris Ile-de-France, il est dﬁpuis 2004, membre du
burcau de PAssociation de la Sommelleric Internationale. Il est également président de I'Union de la Sommellerie
Frangaise depuis 2016. I préside, depuis sa création en 2000, le concours « Un des Meilleurs Ouvriers de France »,

classe sommellerie dont il a regu en 2015, a la Sorbonne, le titre de M.O.F. Honoris Causa.
1l participe a la rédaction de nombreux articles, il co-anime tous les week-ends au coté d’Alain Marty « In vino Sud
Radio », une émission hebdomadaire consacrée au vin. Il a publié¢ de nombreux livres chez EPA-Le Chéne dont en

2020 « Accords Vins & Mets ».

Chevalier du mérite agricole et du mérite national, il a été promu en janvier 2018 « Officier du Mérite Agricole ».

NOS PARRAINS

Efira, Gerard Depardieu, Franck Dubosc, Valérie Lemercier, Christian Clavier, Francois Cluzet, Omar Sy, etc..

respect pour la terre, l'identité des produits, le font réver et faire son propre vin apparait comme une évidence.

Pellicullive qui a élu domicile 2 Thuir, et met a Thonneur vins, gastronomie, musique et cinéma

>
PARRAIN DE LA
SOMMELLERIE
EDITION
2022- 2023

PHILIPPE FAURE:-BRAC

MEILLEUR 50MMELIER DU MONDE 1992
M.OF HOMORIS CAUSA

Nommé¢ aux Moli¢res en 2007, Frangois-Xavier Demaison est aussi nommé au César du meilleur acteur. Il enchaine
des lors une cinquantaine de films et tourne avec les plus grands réalisateurs -Antoine De Caunes, Hugo Gélin, Eric

Toledano, Olivier Nakache, ..., et donne la répliquc a Frangois Berléand, Pierre Niney, Thicrry Lhermitre, Virginie

Producteur et directeur du Théitre de I'GBuvre a Paris, il monte également sur scéne pour endosser son habit

d’humoriste. Son dernier spcctac]c « Di(x) Vin(s) » dévoile dnilleurs Pune de ses grandcs passions : le vin. Son

Tombé amoureux d’une catalane, il s'attache aussi au terroir et au territoire et devient un dinguc de vins du

Son amour pour lart de vivre local ct la gastronomie, I'améne aussi A participer ct parrainer le festival annuel

[}J?'DJI’)I‘U Jaaary
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MARRAINE DU

BACHELOR

ELISABETH GABAY

MASTER OF WINE
SPECIALISTE MONDIALE
DES ROSES

BIOGRAPHIE

A Valider

NOTRE
MARRAINE

2
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Se former a l'

RS

FAIRE FINANCER SA FORMATION

Pour financer votre formation, différentes options s'offrent a vous :

- Financer en fonds propres

- Utiliser votre compte CPF (uniqucmcnt valable pour la MC Sommellerie)

- Faire une demande de financement a votre OPCO , si vous étes gérant ou salarié¢ d'une entreprise

-Faire financer votre formation par votre employeur

- Faire financer votre formation dans le cadre d'un contrat pro (uniquement disponible pour les formations longues)

- Faire financer votre formation dans le cadre d'un contrat d'alternance (uniquement disponible pour la MC Sommelleric)

- Demander une Aide Individuelle au Financement (AIF) a Péle Emploi

- Demander un financement CAP EMPLOI

- Obtenir un financement Région (uniqucmcnt valable pour les formations cnrcgistrées dans le cadre du dispositif Innov Emploi Expéricncc)

Notre secrétariat est a votre écoute , et vous accompagne gratuitement dans vos démarches :
administration@campus-thuir.com - 04 68 81 82 43

NOS PARTENAIRES FINANCEURS

Q& | 7\
_ I lopcommerce (OCAPIAT
VIVEa

AKTO —\fdclS /PCO EP

_ OPERATEUR DE VOS COMPETENCES des Entreprises de Proximite
L'humain au cceur des services

CAP X
E MPLOI Bzég?ganie

Al L L]
Hondicap, recrutement & maintien po e el I lp OI Pyrénées - Méditerranée

(




PROCEDURE D'ACCES

ETAPE 1:

Aprés la réception de votre demande d'information (mail, téléphone ou formulaire de contact), notre équipe vous recontacte dans
les plus brefs délais. Elle répondra 2 votre demande et vous aiguillera vers la formation la mieux adaptée a vos besoins et/ou votre
projet professionnel. Nous répondrons aussi, a toutes vos questions concernant le financement de votre formation.

ETAPE 2:

Vous rcmplissez le dossier de pré—inscription en lignc, en joignant votre CV, et en décrivant : vos motivations, vos besoins et votre
projet professi()nnel . Cette étapc nous permettra, de valider les prércquis a votre inscription, et d'adapter nos formations aux
besoins du groupe d'apprenants.

ETAPE 3:

Si vous avez besoin d'adaptations, afin de faciliter votre entrée en formation, n'hésitez pas 4 le mentionner dans le formulaire de
pré-inscription ou 2 contacter directement notre référent Handicap

Lactitia MATHIEU : administration@campus-thuir.com - 04 68 81 82 43

ETAPE 4:

Aprées étude de votre dossier, nous validons la premicre étape de votre inscription.

ETAPE 5 :

Nous vous convoquons 2 un entretien individuel, pour la seconde étape de votre inscription.

« Si vous souhaitez intégrer le Bachelor Wine Business Management : nous vous convoquerons a un entretien individuel avec
notre responsable pédagogique. Par principe d'équité, vous serez évalué(e) sur la base d'une grille d'entretien pendant une
durée de 30 minutes.

« Si vous souhaitez intégrer la Mention Complémentaire Sommelleric : votre dossier sera transféré au GRETA des Pyrénées-
Orientales et du Lycée Hotelier Christian Bourquin, partenaires de I'TRS sur cette formation diplomante. Ils traiteront votre
deandC.

« Si vous souhaitez intégrer une formation courte, et que votre dossicr de pré-inscription a éeé validé, nous vous confirmerons
votre inscription en formation.

ETAPE é:

Suite aux entretiens individuels, nous vous confirmons par mail ou par téléphone, votre inscription en formation.

ETAPE 7:

Nous vous ¢tablissons un devis et une convention, ou un contrat, de formation .

Sclon les modalités de financement choisis, ces documents pourront prendre des formes différentes : dématérialisation sur le
plateforme KAIROS pour les demandeurs d'emploi, dématérialisation sur la plateforme de certains OPCO,ou version pdf pour les
autres demandes.

Afin de faciliter votre acces en formation, notre secrétariat vous accompagne gratuitement dans vos démarches administratives et
demandes d'aides au financement de votre formation.
N'hésitez pas 2 nous contacter : inscription@suddefrance-sommellerie.com

ETAPE 8:

Dés réeeption de votre paiement (fonds propres) ou de votre accord de prise en charge de votre formation (par Pole Emploi, ou
votre OPCO), votre inscription sera effective.

V()trC ﬂ.CCOrd dC DriSC cn Chﬂ.rgc dCVrﬂ. étrﬂ C()nfil'mé au Dlus tard 15, i()urs avant votre CntréC cn ﬂ)rmﬂtion.

ETAPE 9:

Avant votre entrée en formation, vous recevrez un email récapitulatif concernant l'organisation de votre formation.

Se former a !
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PEDAGOGIE ACTIVE & EXPERIENTIELLE

Nos formateurs utilisent un ensemble de méthodes pédagogiques qui ont toutes en commun la volonté¢ de
rendre Pétudiant acteur de ses apprentissages. A linverse de la pédagogic traditionnelle qui part de la théorie
pour aller vers la pratique, nous partons du principe que c'est en faisant que l'on apprcnd. Nous privi]égions les
situations authcntiqucs de recherche, d’invcstigation au cours dcsqucls I'étudiant doit comprcndrc et maitriser
les différentes ressources que le formateur met 2 sa disposition .

Quelques postulats liés 2 notre pédagogic :

— On apprend par lexpérience pratique, pas sculement dans un contexte académique => apprentissage
expérientiel

- On apprﬂnd mieux avec les autres => socio-constructivisme. apprentissage collaboratif

- On apprcnd mieux qu:md on rencontre un problémc pzrticu]icr => apprentissage par problémc

— On apprend micux quand on est impliqué dans un projet particulier = apprentissage par projet

6‘(f’cst en faisant que l'on apprend ”

Notre équipe pédagogiquc favorise donc les méthodes de pédngogic active et expéricntie]lﬁ.

Ainsi dans le cadre de nos formations longues , nous proposons 2 nos apprenants de travailler sur la base de cas
pratiques , concrets et réels dans la mesure du possible , en partenariat avec des entreprises et interprofessions.
Par exemple, les étudiants pourront travailler la création d'une offre oenotouristique pour les Caves Byrrh ou un
domaine viticole de la Cote Vermeille, dans le cadre de leur module de formation en Oenotourisme.

Dans le cadre de nos formations courtes, nous proposons 3 nos apprenants de venir travailler leur
problématiquc ou leur projet profcssionncl, pcnd:mt leur formation.

Par cxemplc, un vigneron ou un restaurateur pourra créer son propre site internet, ou travailler sa stratégic de
commercialisation , ou créer son évenement oentouristique, dans le cadre du module de formation
correspondant.

DEVELOPPEMENT DES SOFT SKILLS

Les soft skills, ou compétences comportementales, comme la capacité d'adaptation, la maitrise de soi, le faic de
})ﬂ.rlcr cn public ou la Cﬂ.pﬂcité I‘l gérer son stress, F()nt partiC sont dCS C()mpétﬁnCCS un nous déVC]()ppOnS aussi ‘ll
travers nos mOdu]ﬁS par lﬂ. gCStiO]’l du StrCSS, ICS CXCrCiCCS priSC df: par()lt fﬂ.CC %l un C]iCnt ou un iury ou lCS miSﬁS cn
situation.

OUTILS PEDAGOGIQUES

Nous utilisons différents outils pédagogiques dans le cadre de nos formation :

- Simulations

- Jeux de role

- Cas pratiques

- Immersions dans le vignoble

- Ateliers de Design Thinking

- Ateliers de facilitation

- Supports powerpoint (qui vous seront remis en version pdf par chaque intervenant)

°s connaissances et compétences ne peuvent
S L]l(L
‘apprenant
otte démarche.  En  littéracur
pédagogique, on parle alors
motivation intrinseque pour
lapprentissage  »,  autrement  dit,
Tapprenant est motivé parce que cela
lui procure une certaine satisfaction et
non parce qu’il existe une réribution
(rémunération par exemple) ou rout
autre facteur externe susceptible de
T'influencer.

Si lapprenant est impliqué dans un
effore dapprentissage collaboratif ou
coopératif (en liceérature pédagogique,
différents  courants  apportent  des
definitions différentes a ces concepts.)

Si lapprenant est engagé dans un
processus - daction-expérience et quiil

peut ainsi tester en temps réel ce quiil

rend et valider ou invalider lui
en les

'AYPPY'L’YLUI[.\'.

- Manuel de formation (pour le Master Level Sud de France, qui vous est envoy¢ avant le début de la formation ou remis en main

propre 2 la rentrée pour les étudiants en Bachelor)

- Study Kit (pour les Bachelors dans le cadre du module WSET, qui vous sera remis en main propre 2 la rencrée)
- Vidéos (projetées en cours)

- Jeux de dégustation

- Dégustation de vins (s¢lectionnée par les intervenant en adéquation avec les objectifs pédagogiques , le rythme de la formation et

les partenaires professionnels de I'TRS)
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