Accords mets et vins -~

Découverte des accords mets et vins, des différents types d'accords
possibles afin de conseiller au mieux sa clientele

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

—> Acquérir les notions théoriques et pratiques

5 Mettre en valeur les vins avec un choix de mets adaptés
et un service approprié

—> Découvrir les types d'accords mets et vins possibles

PROGRAMME

Les accords mets et vins
e Définition

Les types d'accord mets et vins :
Les regles

Les accords

Les désaccords
L'organisation

Les mets
¢ Connaissance des mets
o Les spécialités francaises
e Les plats d'origine étrangeres

Les vins
¢ Connaissance des vins de France
e Etude des AOC
e La typicité des vins

Les accords régionaux
e Harmonie des saveurs
e Construire les accords

La dégustation
e Méthode d'analyse sensorielle
e Vocabulaire de la dégustation
e Description des vins afin de les mettre en valeur
e Test des accords mets et vins
¢ Analyse des associations

Le service
e Améliorer le service du vin
o Latempérature de service et le choix de carafe

Durée

Tarif

Pré-requis

Profil du stagiaire

Délai d'accés

Equipe pédagogique

Moyens pédagogiques et

techniques

Evaluation de la formation

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos
stagiaires (juin 2025 - juin
2026)




