HOTELLERIE, RESTAURATION, TOURISME

OPTIMISER L'EXPERIENCE CLIENT

IFICHE PROGRAMMATION

Public
Tout public

Prérequis

e Aucun

Objectifs pédagogiques

¢ |dentifier et répertorier les différentes familles de vins (régions cépages appellations).
e Connaitre les regles de base d'accord mets et vins.
e Maitriser le contenu de la carte des vins et la carte de restaurant .

Contenu

e Découvrir les vignobles les plus connus

e Hiérarchie des appellations, présentation des principaux cépages

e Situation géographique des vignobles

e |dentification des styles des vins produits dans les vignobles

e Maitriser les accords mets et vins

¢ Définition des principes de base des accords entre les vins et les mets

¢ |dentification des indices de texture, de saveur, des arébmes du vin et du plat

e Développer un argumentaire de vente auprés du client pour mieux vendre un met et un vin associé

]
Retrouvez toute I'offre de services CCl sur le site www.cci.nc @
Contact : Province Sud Q243135 (A entreprises@cci.nc \
Province Nord W 426820 3 formation-nord@cci.nc
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