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5 CHAPITRES
pour découvrir  
tout l’univers du vin,  
de la dégustation  
aux accords mets et vin,  
en passant par les cépages  
et les régions viticoles  
de France et du monde.

40 LEÇONS
joliment illustrées, 
avec une approche  
simplifiée pour une  
parfaite connaissance 
des notions de base.

100 EXERCICES  
CORRIGÉS
Des plus simples  
aux plus complexes,  
pour vérifier ses acquis  
et enrichir son  
apprentissage.

DES EXERCICES
DE DÉGUSTATION
pour s’entraîner,  
seul ou entre amis,  
et progresser dans  
l’art de la dégustation.

et des fiches pratiques pour choisir, servir et conserver ses vins.

Apprécier les bons vins que l’on vous sert  
ne vous suffit plus. Vous avez désormais envie  
de les comprendre et d’apprendre à les déguster,  
à en parler, à les choisir.

En 12 semaines chrono, Marie-Dominique Bradford,  
formatrice en œnologie et fondatrice de Trois Fois Vin, 
la première box de vin en France, vous propose un 
cours d’œnologie surprenant et ludique.

Apprécier les bons vins que l’on vous sert  
ne vous suffit plus. Vous avez désormais envie  
de les comprendre et d’apprendre à les déguster,  
à en parler, à les choisir.

En 12 semaines chrono, Marie-Dominique Bradford,  
formatrice en œnologie et fondatrice de Trois Fois Vin, 
la première box de vin en France, vous propose un 
cours d’œnologie surprenant et ludique.
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Apprendre le vin, 
c’est entrer dans un 
monde merveilleux 
où se mêlent viticulture, 
géographie, histoire, 
culture et gastronomie. 
En y ajoutant un peu de technique, quelques 
bons réflexes et beaucoup de pédagogie, 
on peut facilement passer de l’initiation au 
perfectionnement. 
Grâce à ce livre, vous pouvez enfin vous lancer !
Savoir en parler, mettre des mots sur les arômes, 
les impressions, détecter les goûts et comprendre 
pourquoi on ressent tel arôme ou telle impression.

En 12 semaines, 
pas à pas, vous allez 
pouvoir apprendre le vin 
par petites gorgées. 

En lisant, c’est indispen-
sable, mais aussi en testant 
vos connaissances et 
en les complétant par des 
exercices pratiques. 
Ainsi, vous franchirez  
les étapes, en les validant 
une à une.
Si vous le pouvez, vous organiserez certaines  
dégustations à plusieurs, car rien ne vaut l’échange 
et le partage d’expérience. Vous verrez, les avis  
divergeront. Certains sentiront la poire, d’autres 
la banane. Peu importe, les molécules sont 
proches, et l’exercice subjectif. Chacun fouillera 
dans sa propre mémoire olfactive, base de  
données individuelle, et partagera ses impressions. 
Puis peu à peu, vous aurez envie d’approfondir.

Le mot de  
Marie-Dominique
Bradford 



Vous organiserez des 
dégustations thématiques, 
autour d’un cépage, d’une 
région, d’une appellation. 
Vous aurez envie de vous constituer une cave  
(si ce n’est pas déjà fait), dans laquelle vous 
piocherez au fur et à mesure de vos dégustations. 
Vous la constituerez en connaissance de cause,  
en achetant vos vins directement à la propriété, 
en vrais aventuriers, dans les salons de vignerons 
ou chez un caviste indépendant qui choisit  
lui-même les vins. Sur Internet, l’offre est  
pléthorique, et la tentation grande !  
Avec le risque de ne pas pouvoir goûter avant 
d’acheter, il faut alors se fier aux grands noms, 
aux « valeurs sûres », souvent assez onéreuses.

Le concept de l’abonnement mensuel de  
Trois Fois Vin (www.troisfoisvin.com) que  
j’ai créé permet de recevoir chaque mois des vins 
minutieusement choisis chez des vignerons ultra 
talentueux. Très variés pour privilégier la diversité, 
le but est de vous emmener en exploration  
œnologique mois après mois. Accompagnés de 
fiches de dégustation pour mieux se laisser guider, 
vous pouvez partir à leur découverte, en toute 
confiance et progresser à vitesse grand V.

On passe à table ? 
Il est recommandé d’absorber le chapitre sur 
les accords mets-vins « par petites bouchées » au 
cours de l’apprentissage. 
La pratique permettant d’apprendre de manière 
plus efficace, vous pourrez les mettre en  
situation à votre guise, en les glissant ici et là dans 
vos dégustations pour tester leur efficacité !
Dernières recommandations sur le service avant 
de démarrer : vous ferez attention à la tempéra-
ture de service :
– 8-10 °C pour les blancs vifs,
– 10-12 °C pour les blancs plus gras,
– 14-16 °C pour les rouges peu tanniques,
– 17-18 °C pour les rouges puissants.

À table, les légers passeront avant les puissants, 
les blancs avant les rouges, les jeunes avant les 
vieux !

MARIE-DOMINIQUE BRADFORD
www.troisfoisvin.com
12 Rue Notre Dame de Nazareth
75003 Paris

www.troisfoisvin.com
www.troisfoisvin.com


Le programme
de votre cours  
en 12 semaines
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SEMAINE  2

SEMAINE  8

SEMAINE  3

SEMAINE  9

Les premières
sensations
LEÇON N°1
l’œil
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le nez
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le palais
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l’Alsace
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LEÇON N°24 
la Bourgogne

LEÇON N°21 
le Beaujolais

Pour bien
commencer
LEÇON N°4
les vins blancs

LEÇON N°5
les vins rouges

LEÇON N°6
les vins rosés

Les montagnards
LEÇON N°31
le Jura

LEÇON N°32 
la Savoie
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incontournables 
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LEÇON N°8
le pinot noir

LEÇON N°10
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Les occidentaux
LEÇON N°22 
le Bordelais

LEÇON N°28 
le Sud-Ouest

LEÇON N°29 
la vallée de la Loire

SEMAINE  1



Les bronzés
LEÇON N°25
le Languedoc & le Roussillon

LEÇON N°26
la Provence

LEÇON N°27 
la Corse

LEÇON N°30 
la vallée du Rhône

Les aventuriers
LEÇON N°33
les vins de l’ancien monde

LEÇON N°34
les vins du nouveau monde

À table !
À découvrir tout au long des 
semaines par petites bouchées

LEÇON N°35 
les bases  
des accords 
mets & vins

LEÇON N°36 
pour les potes 
du potager

LEÇON N°37 
pour les 
pêcheurs à  
la ligne 

LEÇON N°38
pour  
les mordus  
de viande

LEÇON N°39 
pour  
les fondus  
de fromage

LEÇON N°40 
pour les  
becs sucrés

SEMAINE  6SEMAINE  5SEMAINE  4

Les autres
cépages rouges
LEÇON N°16 
le gamay

LEÇON N°17 
le carignan

LEÇON N°18 
le malbec

LEÇON N°19 
le cabernet franc

Les autres
cépages blancs
LEÇON N°12 
le riesling

LEÇON N°13 
le chenin

LEÇON N°14 
le muscat

LEÇON N°15 
le gewurztraminer

Les Dupond et 
Dupont du raisin
LEÇON N°9
le cabernet sauvignon 
& le merlot

LEÇON N°11
la syrah & le grenache

SEMAINE  SEMAINE  SEMAINE 10 11 12


