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ALLIANCE METS ET VINS

Découverte des harmonies des godts et odeurs

Objectifs

Comprendre comment s’harmonisent les différentes saveurs et les caracteres aromatiques
des mets et des vins. Tester des associations diverses. Découvrir les alliances et mettre en
ceuvre la dégustation et le commentaire descriptif des harmonies.

PROGRAMME

= Introduction sur la dégustation des vins et approche du go(t en général (les ardbmes, les saveurs),

= Le vin dans son contexte de consommation (le service du vin en général et sa place dans la
gastronomie). Notion d’équilibre gustatif des vins

= Les grandes familles d’aliments et leur transformation culinaire :
0 Les techniques et les effets gustatifs de la transformation des aliments,

= L ’établissement des accords mets et vins.

= Testen salle de dégustation de certaines alliances.
= Déjeuner et mise en pratique de la théorie.

= Conclusion pratique a la fin du déjeuner

= Accords fromages et vin,

= Dégustation de mets sucrés avec différents vins,

= Bibliographie sur le sujet « Alliance mets et vins ».
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