
 

 

Cadre :  
L’Éducation Nationale bénéficie, depuis 2003, d’un partenariat d’exception avec l’Institut des Vins du Douro 
et de Porto (IVDP). Solide et durable, il est basé sur des relations entre femmes et hommes au service de 
la qualité de la restauration et d’une volonté conjointe de promouvoir le produit. Le comité de pilotage 
national du partenariat de l’IVDP et de l’Éducation Nationale a su mettre en place des outils pédagogiques 
répondant aux exigences de la formation et aux rénovations des diplômes. Ainsi, le comité parvient à 
mobiliser les académies pour développer des actions d’animation axées sur la connaissance du Porto.  
 

Animations réalisées dans l’académie de CAEN : 
 
Depuis plusieurs années, de nombreux enseignants de l’académie de Caen se sont mobilisés autour de 
projets avec leurs élèves qui bénéficient ainsi d’une formation de qualité grâce à la diffusion de supports 
pédagogiques, notamment la mallette, leur permettant de participer à un test de connaissances et pour 
certains d’obtenir un certificat. 
 
2014 :  
 Formation des enseignants de l’académie aux vins de Porto  

Objectifs : Initiation des professeurs de cuisine et de service en restauration aux vins de Porto et 
présentation de la mallette pédagogique – Initier des projets pédagogiques  
 
2015 :  
 Projet pédagogique avec les élèves : réalisation d’un livre numérique « Porto et produits 

normands » valorisé lors de l’exposition nationale à l’occasion des 30 ans du BAC PRO au CNAM à 
Paris. 

 
2016 :  
 Expérimentation d’une action de formation à destination des enseignants de la filière hôtellerie 

restauration, économie-gestion et sciences appliquées animée par un expert de l’IVDP. Cette 
action a regroupé des enseignants de plusieurs établissements au niveau inter-académique (CAEN, 
RENNES, ROUEN) 
 

 Mobilité des formateurs académiques du secteur « hôtellerie-restauration » dans le cadre d’un 
projet ERASMUS+ en partenariat avec l’IVDP et l’Ecole de l’hôtellerie et du tourisme de Porto – 
Echanges de pratiques pédagogiques avec des enseignants d’un autre  système éducatif 
européen. 

 

 
  

 

Projet « PORTO » dans 
l’académie de Caen 



Outils réalisés dans l’académie de CAEN : 
 
Lors de l’expérimentation en mars 2016, quatre ateliers expérimentaux ont été menés en 
présence de l’expert Manuel LIMA. 
 
 
□ ATELIER 1 : Les vins de Porto et la cuisine moléculaire 

Objectif : Expérimenter la cuisine moléculaire avec les vins de Porto  

Extrait de l’atelier expérimental en cuisine : Comparaison des textures de Porto 
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La sphèrification  

 
 
 
 
 
 
 
 

Petites billes à 
cœur liquide 

 
 

Le protocole : 
 
Diluer le lactate dans l’eau 
 
Bouillir le Porto et refroidir 
Ajouter l’alginate au Porto et 
mixer 
Débuller sous vide 
Verser des billes de porto 
dans le bain de lactate 
Récupérer les billes et les 
rincer dans un bain d’eau 
claire 

 
 

Les 
proportions : 
 
� Porto : 200gr 
� Alginate : 2gr 
 
� Lactate : 5gr 
� Eau : 500gr 

 
 

Besoins 
matériels 

: 
 
� Balance 
� Mixer 
plongeant 
� Cloche sous 
vide 
� Pipette 

La sphérification 
inversée 

 
 
 
 
 
 
 
 

Grosses billes à 
cœur liquide 

 
 

Le protocole : 
 
Diluer l’alginate dans l’eau 
 
Bouillir le Porto et refroidir 
Epaissir à froid au Xanthane 
Ajouter le lactate et mixer 
 
Plonger une cuillère du mix 
dans le bain d’alginate 
Laisser reposer 3 minutes 
 
Rincer à l’eau claire 

 
 

Les 
proportions : 
 
� Porto : 200gr 
� Xanthane : PM 
(<1gr) 
� Lactate : 2gr 
 
� Alginate : 3gr 
� Eau : 500gr 
 
 

La Xanthane permet 
d’épaissir le liquide pour 

pouvoir l’encapsuler 

 
 

Besoins 
matériels 

: 
 
� Balance 
� Mixer 
plongeant 
� Cuillère à 
café 

 
 
Réalisations par des binômes d’enseignants en cuisine, restaurant et sciences appliquées : 
 

 
 

 
 
 



□ ATELIER 2 : Création de cocktail « Porto et produits Normands » 
Objectif : Expérimenter et réaliser des cocktails à base de Porto, associés à des produits normands 
 

 

Nom : 
Ponte do Lima 

Type : 
After Dinner 

Catégorie : 
Short Drink 

Mode d’élaboration : 
Shaker 

Goût : 
Doux, Lacté et Fruité 

Ingrédients : 
 
Crème Fraîche                   2 cl 
Calvados                        0,5 cl 
Porto Rosé                        3 cl 
 
Sirop de Pomme Verte   1,5 cl 
Sirop Grenadine                PM 
 
 

Technique : 
 
Dans un shaker à ½ rempli de glace, 
verser les ingrédients dans l’ordre de 
la recette. Verser, servir dans un 
verre à cocktail.  
Ajouter les sirops séparément pour 
rappeler la couleur du drapeau du 
Portugal.  

 
 
 

 

Nom : 
Tawny d’Auge   

Type : 
Before  Lunch 

Catégorie : 
Long  Drink 

Mode d’élaboration : 
 Shaker 

Goût : 
Frais et Fruité 

Ingrédients : 
 
Porto Tawny                    4 cl 
Calvados                        0,5 cl 
Sirop de Poire                0,5 cl 
Cidre Pays d’Auge          2 cl 
 
 
 
 

Technique : 
 
Dans un shaker à ½ rempli de glace, 
verser les ingrédients dans l’ordre de 
la recette. Compléter avec le cidre.  
Verser, servir dans un  verre Old 
Fashionned. Sur Glaçons. 

 
 

 

Nom : 
  Pommeau Douro 

Type : 
Before Lunch 

Catégorie : 
Long drink 

Mode d’élaboration : 
Shaker 

Goût : 
Frais  et léger 

Ingrédients : 
 
Porto Rosé                      6 cl 
Pommeau                        1 cl 
Blanc d’œuf                     2 cl 
Sirop de Pomme           0,5 cl 
Citron                          1 trait 
 
Décoration : 
1 Pétale de Rose cristallisée 
 

Technique : 
 
Dans un shaker à ½ rempli de glace, 
verser les ingrédients dans l’ordre de 
la recette. Verser, servir dans un petit 
Tumbler. 
 
Râper des zestes de citron et poser de 
la menthe ciselée sur la mousse.  



 
 
□ ATELIER 3 : Vins de Porto, Terre, mer et créativité 

Objectif : Utiliser des vins de Porto en cuisine avec des produits normands (Terre et mer) 
 

 
 
 

 
 

 

 
 
□  ATELIER 4 : Porto et produits Normands 
Object i f  :  Tes te r  e t  expé r imen te r  
des  p rodu i t s  Normands  assoc iés  

à  des  v ins  de  Por to .  

 
Produi ts  Normands 

sé lec t ionnés:  
  Boud in  no i r  aux  pommes  

  Neu fchâ te l  
  Teurgou le  

 

 
 

 
 
 
 



 
Réalisation d’un livre numérique avec des élèves : 
 
Des enseignants du lycée Flora TRISTAN ont réalisé un projet pluridisciplinaire avec leurs élèves de 
terminale BAC PRO sur les vins de Porto 
Les professeurs de cuisine, service et commercialisation et histoire-géographie ont accompagné leurs 
élèves à la découverte du Portugal et de la ville de Porto. Après un travail sur les aspects historiques, 
géographiques, les vignobles, les cépages et types de vin, la vinification, l’analyse sensorielle et les 
accords mets-vins, les élèves ont recherché et procédé à des tests sur différentes recettes. Les élèves de 
restaurant ont ensuite élaboré des cocktails et les élèves de cuisine différentes recettes à base de produits 
Normands et de Porto. 
Pour finaliser ce projet, les élèves ont réalisé un livre numérique sur la cuisine normande au Porto et 
organisé deux soirées au restaurant pédagogique mettant en œuvre les recettes élaborées dans le cadre 
de ce projet et issues du livre numérique. 
 

 
 

 
 
 
 
 

 



Application interactive réalisée par les formateurs suite au projet de 
mobilité ERASMUS + : 
 

 

 

 

 
 
 



 
 
 
 

 


