. Connaissances techniques
Bar/Service spécifiques Bar Biérologie,
cidrologie...

Programme

' Présentation Historique et Géographique
de la biere/cidre : (2 heures)

e De l'aube des temps a nos jours

e Ou produisons nous de la biere/cidre ?

e Préjugés et idées préconcues : la vérité sur la
biere/cidre

Son élaboration : (2 heures)

e Méthodes de fabrication
* Les matieres premieres

) Les diversités : (2 heures)

e Les différentes couleurs : blanche, blonde,
rousse, brune... (bieres)
» Les différents types de bieres : abbaye,

. . trappiste, spéciales... (bieres)
Le service et la vente : (3 heures) « Les différents types de cidres (cidre)

¢ Quelle biere/cidre choisir : Pression et
bouteilles
e Bien la servir : Le choix du verre; ...

“1 La dégustation : (3 heures)

» Atelier organoleptique
* Bieres apéritives, bieres accompagnantes  « Apprentissage de la méthode de dégustation
d’'un repas, bieres digestives (biere) e Mieux maitriser le vocabulaire
» Les Accords Mets/Biéres ou cidres: les e Dégustation d’'une sélection de différents types
regles de bieres/cidres

Le marché de la biére : (2 heures)

» La place de la biere/ du cidre dans I'Hotellerie et la
restauration

e Bien choisir sa gamme de bieres/cidres

e Les grandes tendances

€, Objectifs pédagogiques

e Connaitre les produits pour mieux le vendre _ CHIRON
e Savoir marier les saveurs CONSEILS ET FORMATIONS
e Assimiler la culture des produits pour mieux en

parler

@ Objectifs professionnels

Permettre a 'apprenant de connaitre
I'histoire de la biere, d’apprendre a les
déguster pour mieux argumenter ses ventes
et de proposer des accords mets/bieres.
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