INTRODUCE YOUR CHAMPAGNE

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Présenter les différents cépages et leurs caractéristiques :

-Définir les différents types de Champagne
-Maitriser la dégustation : I'oeil, le nez, la bouche
-Accords mets / vins

-Traduction fiches techniques

PROGRAMME
1 séance de 2 heures

» Etre capable de parler de la spécificité des terroirs champenois
« Etre capable de parler des principales étapes de la vinification et de déguster un vin

» Etre capable d'expliquer la méthode champenoise

METHODES D'EVALUATION

Les acquis sont évalués grace a des quiz et exercices tout au long de la formation.
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