Formation - Zythologie : Apprendre a déguster et

vendre la biere

vendre et les conseiller de maniéere adaptée.

Zythologie/bierologie

Objectifs

¢ Définir ce qu'est une biére et identifier ses principaux
constituants

¢ |dentifier le réle du malt, du houblon, de I'eau et des levures
dans I'élaboration de la biéere.

e Décrire les principales étapes de fabrication de la biére

e |dentifier les grands styles de biére et leurs principales
caractéristiques.

e Mettre en ceuvre un protocole de dégustation adapté a la
biere

e Techniques de services spécifiques a la biére et bonnes
pratiques

Contenu de la formation
MODULE 1 : DEFINITION, COMPOSITION & PRODUCTION

e Définition de la biere
e Comprendre le réle des quatre ingrédients fondamentaux:
eau, malt, houblon, levure

e Comprendre le processus de fabrication de la biére: Les
principales étapes du brassage

e Comprendre les enjeux du conditionnement de la biere
MODULE 2 : HISTOIRE ET ORIGINES DE LA BIERE

¢ Origines, évolution et grands courants brassicoles
e Commerce et culture de la biére a travers le monde
e Classification des styles de biere

e Catégoriser une biére selon son style

MODULE 3 : DEGUSTATION

Comprendre la typicité des différentes bieres afin de pouvoir les déguster, les décrire, les
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FORMATION PRESENTIELLE

PUBLIC CIBLE
Tous publics

PRE-REQUIS

Aucun prérequis spécifique. Une
connaissance générale de la
dégustation des boissons peut
constituer un plus.

DUREE
2 jours (14h)

SESSION INTER

Nous consulter

Aucune session n'est actuellement
programmeée

SESSION INTRA
Nous consulter

GROUPE
Minimum 1 personne
Maximum 25 personnes



e Comprendre I'impact des 5 sens dans la dégustation

¢ Savoir déguster et nommer les attributs de I'analyse
organoleptique

e Les grandes familles aromatiques et leurs origines Utiliser les
techniques et le vocabulaire de dégustation

Modalités pédagogiques

e Documents supports de formation projetés

Exposés théoriques
Etude de cas concrets
¢ Quiz

Mise a disposition en lighe de documents supports a la suite de la formation

Fiches de dégustations

Suivi, évaluation et sanction

Suivi et évaluation des résultats Sanction de formation

Feuille d’émargement ¢ Remise d'une attestation de formation
Formulaires d'évaluation de la formation

Auto-positionnement

Mises en situations
e Questions écrites ou orales (QCM, Quiz, ...)
e Observation lors des dégustations

Accessibilité aux personnes en situation de handicap

Les besoins devront étre communiqués au plus tot lors de nos échanges. La prise en compte d'un besoin
spécifique peut nécessiter un délai pour étudier les modalités d'adaptation ou d'orientation. Dégustation et
contraintes alimentaires Afin d’adapter au mieux les activités de dégustation, merci de nous communiquer en
amont toute information utile concernant d’éventuelles allergies, intolérances, restrictions ou obligations
alimentaires. Ces informations permettront d’anticiper les éventuelles adaptations nécessaires.

Taux de satisfation des stagiaires

Issus des évaluations de satisfaction a chaud des stagiaires.

Taux de validation de la formation

Issus des résultats de I'atteinte des objectifs par les stagiaires (Acquis et En cours d’acquisition).

Non renseigné

Cbrymbe - Retrouvez notre catalogue sur www.corymbe.coop


https://corymbe.coop

Axelle AUGUIN
Zythologue & Directrice Artistique

Auguin Axelle T

Zythologue Biérologue - Sommeliére en Vins, biéres et spiritueux | -=a
Formations, dégustations et transmission Craftology

Adresse postale : 25, Rue des Souches

oJ 0613741225 Site web : https://craftology.fr/

¥ axel leauguinaa@gmail.com LinkedIn : https://www.linkedin.com/in/axelle-auguin/?isSelfProfile=true
Instagram : https://www.instagram.com/axelle.auguin/

Biographie

Zythologue Biérologue & Sommeliére en formation | Formations, dégustations & transmission

Aprés dix années dans les métiers du design graphique et de la pédagogie, j’ai choisi de faire de ma passion
pour les boissons artisanales mon nouveau terrain professionnel. Aujourd’hui certifiée Zythologue
Biérologue, je poursuis une formation en sommellerie a Franck Thomas Formation et développe mon activité
autour de la biére, du vin et de la transmission.

Diplomes et formations

2026 Serveur de biére accrédité

Cicerone® Certification Program

2025-2026 Sommeliére - Caviste, Ambassadeur en gastronomie
Franck Thomas Formation, Nantes France

2024 - 2025 Biérologue Zythologue

Dipléme d’Etat (DE) de niveau 5, Major de promotion
CFA LES 3B, Vitré, France

2013-2015 DNSEP Diplome National d’Expression Plastique, Arts & Médias
Ecole supérieure des Beaux-Arts d’Angers, France

2010 - 2013 DNAP Diplome National d’Art Plastique, Art & Médias

Ecole supérieure des Beaux-Arts d’Angers, France

2009 - 2010 Chargée de Publication (PAO) Print, Publication assistée par ordinateur & opératrice pré-
presse
La Providence, Cholet, France
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