ACADÉMIE de LIMOGES






NIVEAU V

TABLEAU PRÉPARATOIRE à L’ARGUMENTATION COMMERCIALE des METS et des VINS

	MENUS et CARTES


	COMPOSITION des PLATS en TERMES "VENDEURS"

 (français/anglais)
	HARMONIE

METS/VINS
	CRITÈRES de VENTE des VINS ASSOCIÉS
	OBSERVATIONS DIVERSES

	
	
	
	
	


ARGUMENTATION COMMERCIALE

Exemple 1

	PLAT
	COMPOSITION
	VIN à CONSEILLER



	Filet de sole bonne femme

Riz créole


	Sole

riz
	Riesling

Muscadet

(vin blanc)

	VOCABULAIRE


	ARGUMENTATION 

	Savoureux

Épais

Harmonie

Aromatisé

Agrémenté

Succulent

Onctueuse

Four

Crème

Onctueuse

Mer

Filet

	Aujourd'hui, le chef vous propose ce succulent poisson plat de mer qu’est la sole.

Ces épais filets sont cuits au four dans un vin blanc agrémenté de champignons et d’oignons, nappés d'une onctueuse sauce crémée et accompagnés d'un riz aromatisé.

Cette copieuse assiette sera en parfaite harmonie avec un riesling (vin blanc sec) utilisé pour la cuisson.



	SOURCE DOCUMENTAIRE
	SUPPORTS   PRÉVUS

	
	


Exemple 2

	PLAT
	COMPOSITION
	VIN à CONSEILLER



	Filet de sole bonne femme

Riz créole


	Poisson plat de mer en filet accompagné d'une sauce onctueuse et de riz cuit au four
	Riesling

Muscadet

(vin blanc)

	VOCABULAIRE


	ARGUMENTATION 

	Filet

Mer

Onctueuse

Crème

Four

Savoureux


	Le chef de cuisine vous propose un de ses plats le plus apprécié de notre clientèle, c'est-à-dire la sole.

Ce poisson plat de mer vous est servi en filet, donc sans arrête, cuit au four dans un vin blanc, nappé d'une onctueuse sauce crémée et agrémentée de champignons émincés et de petits oignons.

Cette délicieuse préparation est accompagnée de riz créole, un riz fini de cuire au four.

Les plus gourmets apprécieront un vin blanc sec du Val de Loire avec ce met savoureux.

avec un riesling (vin blanc sec) utilisé pour la cuisson.



	SOURCE DOCUMENTAIRE
	SUPPORTS   PRÉVUS
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