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WSET® DIPLOMA NIVEAU 4
Programme du stage module D4 — 8h environ

Les vins effervescents

La formation est divisée en 4 sessions d'une ou deux heures environ, accompagnées de dégustations

1- La méthode traditionnelle : climat, cépages élaboration, dégustation

2- Le Champagne : climat, vignoble, cépages, élaboration dégustation

3- Le rosé et autres vins (Crémant, Cava, Nouveau Monde) : climat, vignobles, cépages,
élaboration, dégustation

4- La méthode cuve close et la méthode ancestrale (Prosecco, Asti, Lambrusco ...), cépages,
vignobles, élaboration, dégustation

Examen en anglais :

L'examen dure 1h30 : questions ouvertes portant sur tout le programme et dégustation de 3 vins a
l'aveugle.

Programme du stage du module D5 — 14h environ

Les vins fortifiés

La formation est divisée en 7 sessions d'une ou deux heures environ, accompagnées de dégustations

1- Introduction : élaboration des vins fortifiés, différentes options, dégustation

2- Le Xérés : climat, vignoble, cépages, élaboration

3- Le Xérés : élaboration et dégustation des différents styles

4- Le Porto : climat, vignobles, cépages, élaboration, dégustation (Ruby et Vintage)

5- Le Porto : cépages, élaboration, dégustation (Blanc et Tawny)

6- Le Madeére : climat, vignobles, cépages, élaboration, dégustation des différents styles
7- Les VDN : climat, vignobles, cépages, élaboration, dégustation des différents styles

Examen en anglais :

L'examen dure 1h30 : questions ouvertes portant sur tout le programme et dégustation de 3 vins a

l'aveugle.
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