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Domaines  

d’intervention 

Formation professionnelle à 

la cuisine végétale 

Formation professionnelle 

aux accords mets-vins 

végétaliens 

Création de cartes et de 

caves 

Alimentation durable et 

résiliente 

Claire BRACHET 

Formatrice - Consultante 

Experte en cuisine végétale et vins vivants 

Parcours 

Passionnée par la cuisine et le vin, attachée à la convivialité et au partage 

d’une bonne table, j’ai à cœur de prouver que la cuisine végétale se prête 

tout autant à ces réjouissances que la gastronomie classique.  

 

Depuis une dizaine d’années, j’anime des ateliers végétaliens, 

accompagne des personnes en transition alimentaire ainsi que des 

professionnel.les du secteur. Ainsi, je partage ma vision d’une cuisine 

éthique, gourmande et exigeante au contact de publics variés.  

 

Installée dans le Lot-et-Garonne, j’y déploie une activité de traiteuse et de 

formatrice avec mon entreprise La Sauvagière. En tant que membre active 

de la Maison Forte, j’accompagne le développement d’une mutualité agro-

alimentaire.   

 

Démarche 

Transmettre, partager, régaler 

Initier aux richesses de la cuisine végétale 

Ouvrir le vin à de nouveaux univers culinaires 

Valoriser la dimension gastronomique de la cuisine végétale 

Compétences 
  

Experte en cuisine végétale 

Pionnière des accords mets-

vins végétaliens 

Animations grand public 

Formation en présentiel et en 

ligne 

Gestion de projet 
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Formatrice - Consultante 

Experte en cuisine végétale et vins vivants 

Un peu plus 
  

Passionnée par la culture 

japonaise, elle imprègne toute 

mon approche de la cuisine 

 

 


