FORMATION

Date de la derniere MAJ : 05/09/2025
Formacode(s) : 42758

ACCORDS METS ET VINS : BASE ET
PERFECTIONNEMENT

Compétences visées :
= |dentifier la culture du vin pour mieux en parler;
= Maitriser les caractéristiques du vin pour mieux le vendre ;
= Distinguer chaque étape de la dégustation d’un vin pour mieux le vendre ;
= Appliquer les accords des mets et des vins ;
=  Employer les qualités d’'un bon vendeur de vin en restaurant ;
= Appliquer le meilleur service du vin dans un restaurant ;
= Développer sa connaissance du vin.

Public visé :
=  Tout public

Durée du programme :
= 21 heures

Prérequis :
= Maitrise de |'outil informatique et bureautique ;
=  Maitrise de la langue francaise.

Tarif : Disponible sur notre site internet
(Prise en charge possible, nous contacter pour plus d’informations.)

Modalités de financement : CPF, Plan de développement des compétences, France Travail, auto-
financement

Modalités d’admission :
Auto-positionnement. Notre équipe de conseillers en formation reste disponible pour vous
accompagner, n'hésitez a nous contacter.

Localisation et accessibilité :

Distanciel et/ou présentiel.

Nos locaux sont adaptés pour accueillir les personnes a mobilité réduite. Sivous étes en situation de
handicap, contactez-nous pour échanger sur les modalités de suivi de la formation.
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Méthodes pédagogiques :

Lors de la formation plusieurs méthodes et technique sont utilisées afin de mettre le stagiaire au coeur
de son apprentissage dont il est acteur en permanence.

Une alternance des différentes méthodes active, démonstrative, interrogative et expositive est réalisée
lors des animations de séquences de formation.

Les techniques utilisées sont : le travail de sous-groupe, mise en situation, jeux de réle, étude de cas et
brainstorming.

Modalités d’évaluation des acquis :
= Evaluation des acquis en cours de formation : questionnaire, étude de cas, quiz ;
= Test en fin de formation : QCM.

Programme :
Comprendre la culture du vin pour en parler avec expertise :
= Résumer les principaux événements historiques liés au vin ;
= Définir I'cenologie et ses aspects essentiels ;
= Différencier les couleurs du vin et leur signification ;
= Décrire les processus clés de la vinification ;
= Appliquer correctement le vocabulaire spécialisé du vin dans les discussions.
Maitriser les caractéristiques du vin pour optimiser la vente :
= |dentifier les principales régions viticoles de France et leurs spécificités ;
= Décrire les caractéristiques des cépages rouges courants ;
= Décrire les caractéristiques des cépages blancs courants ;
= Evaluer les tendances comme le vin bio, biodynamique, et naturel ;
= Elaborer une carte des vins qui booste le chiffre d'affaires ;
= Utiliser des techniques de vente adaptées aux vins ;
= Concevoir et afficher la carte des vins de maniére professionnelle.
Distinguer chaque étape de la dégustation d’un vin pour une meilleure connaissance et vente :
= |dentifier les outils nécessaires pour une dégustation efficace ;
=  Employer le vocabulaire approprié lors de la dégustation de vin ;
= Expliquer les étapes de la dégustation : olfactif, gustatif, etc.
Appliquer les accords mets et vins :
= Expliquer les raisons pour lesquelles les accords mets et vins sont essentiels ;
= |dentifier les accords appropriés avec les mises en bouche ;
= Proposer des accords adaptés avec les entrées ;
= Déterminer les accords pour les viandes et poissons ;
= Suggérer des accords pour différents types de fromages ;
= Choisir des accords pour les desserts.
Employer les qualités d’un bon vendeur de vin en restaurant :
=  Démontrer comment le vin contribue a I'expérience culinaire ;
= Décrire les occasions idéales pour proposer du vin pendant le repas ;
= Analyser les obstacles a la consommation de vin et comment les aborder ;
= Personnaliser I'interaction avec le client tout au long du repas.
Appliquer les meilleures pratiques de service du vin dans un restaurant :
= Sélectionner le matériel nécessaire comme la tenue appropriée, le limonadier, et la corbeille ;
= Démontrer les techniques de service du vin a I'aide d’'une démonstration en live par un
professionnel.
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Développer sa connaissance du vin :
= Connaitre en détail la carte des vins proposée ;
= |dentifier et expliquer les informations sur une étiquette de vin ;
= Elaborer une structure de prix pour le vin;
= Déterminer les formats de prix appropriés pour le vin.

Délais d’acces :
Entrées et sorties permanentes. Habituellement, les accés sont ouverts 24 heures ouvrées apres la
réception du dossier complet et la validation du financement.

Contactez-nous !
www.crc-formation.fr
04.94.88.58.59
contact@crc-formation.fr
245, avenue de 'université
Le nouveau parc St Clair
83160 LA-VALETTE-DU-VAR
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