BREVET PROFESSIONNEL

SOMMELIER

EPREUVE E3

CONNAISSANCE DES VIGNOBLES
TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

SOUS-EPREUVE U32
TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

l.e dossier comporte 15 pages numérotées de 1 & 15.

Assurez-vous que le dossier qui vous est remis est complet.

Les candidats répondent directement sur le sujet,
arendre a la fin de I'épreuve dans une feuille de copie anonymée.

| 'usage du dictionnaire n'est pas autorisé.

L'usage de tout modele de calcuiatrice, avec ou sans mode examen, est autorisé.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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2. 1ECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

Afin de sonder votre capacité a le seconder dans le cadre de l'accueil d’éléves de classe
de troisiéme et d'éléves dans le cadre de périodes de formation en milieu professionnel en
restaurant, votre chef sommelier vous interroge sur quelques points.

2.1. Indiguer les étapes a respecter lors de la réception d'une livraison de vins.

2.2. Compléter le tableau ci-dessous en donnant a chaque flacon sa contenance et sa
région d'origine.

Flacons Contenances Régions

Fillette

Clavelin

Pot

Flate

impériale

Mathusalem

2.3. Nommer I'empereur romain qui a pris, au I* siecle, la décision d’interdire toute
plantation de vigne et de faire arracher la moitié de celies-ci en dehors de ['ltalie.

...............................................................................................................................................

. ---------------------------------------------------------------- . -----------------------------------------------------------------
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2.8. Préciser les précautions a prendre avant de se servir d'une carafe & vin qui vient

d’étre utilisée.

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

2.11. Définir le « point d'effervescence » présent dans certaines flites de champagne.
indiquer son utilité.

...............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................
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Vous étes amené & encadrer un jeune stagiaire de mention complémentaite sommellerie,
celui-ci vous pose des gquestions auxquelles vous répondez.

3.1. Dans le tableau ci-dessous et page suivante, définir chaque terme.

Termes

Définitions

Oidium

Anthocyanes

Douelle

Mutage

Macération
pelliculaire

Thermorégulation
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Tormae ML~ o

Liqueur de tirage

Confusion
sexuelle

Sulfitage

Chaptalisation

3.2. Citer les produits, autorisés en France, pour clarifier le vin.

B R T
. ---------------------------------------------------------------- . -----------------------------------------------------------------
. .

.................................................................................................................................

...............................................................................................................................................
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¢« Enlitres:

e Encaissesde 12:

..........................................

.......................................................................

4. CONNAISSANCE DES AUTRES BOISSONS

Un jeune commis de rang a besoin d'aide pour assurer correctement son service. Vous
préparez un questionnaire pour évaluer ses connaissances.

4.1. Dans le tableau ci-dessous, indiquer les deux types de portos et donner pour chacun
deux niveaux de qualité que vous définirez.

Les portos
TYPE i, TYPE & i)
Niveau de qualité : ..o, Niveau de qualité : .......... TR
Définition : ..o Definition @ ..o
Niveau de qualité : .......... s Niveau de qualité : ...
Définition : ..o Definition & ..o,
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correspondant a chague composition.

Sl e

Compositions

Noms des cocktails ou des
melanges

2 ¢l de vermouth italien
5 cl de Campari
Y2 tranche d'orange
Y2 tranche de citron
Compléter de soda

1 cuiilere a café de sucre
1 jaune d'ceuf
2 ¢l de cognac
4 ¢l de porto rouge
Noix de muscade

2 cl de créme de cassis de Dijon
10 cl de bourgogne aligoté

1 ¢l de jus de citron
2c¢l de Cointreau
4 cl de gin

1 ¢l de cognac
11 ¢l de champagne
1 zeste d'orange

1 morceau de sucre imbibé d’Angostura aromatic bitters

4 cl de vermouth dry
1,5 cl de cherry brandy
1,5 ¢l de kirsch
1 cerise a I'eau-de-vie

4.3. Dans le tableau ci-dessous, indiquer le pays d’origine de chaque vin.

Vins

Pays d'origine

Xéres

Tokaji Aszii

Lambrusco

Lacryma Christi

Rioja

Marsala
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tableau ci-dessous.

Produits

Régions

Famiiles

fzarra verte

Verveine du Velay

Bénédictine

Quetsche

Ratafia

Génépi

Créme de Cassis

Noilly Prat

Jenlain

Floc de Gascogne

FPommeau

Macvin

4.5. Citer deux boissons alcoolisées, autres que le vin, élaborées en Anjou et donner leur

définition.

..........................................................................................................................................

...............................................................................................................................................
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production et qualités gustatives).

¢ RODUSIA I oo

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

5. LEGISLATION

La Iégislation des vins a connu de nombreuses modifications ces derniéres années. Le
jeune stagiaire de mention compiémentaire sommellerie vous demande des explications.

5.1, Préciser pourquoi |'étiquette d'une bouteille d’un vin de paille (sans contre-étiquette)
présentee ci-dessous ne semble pas répondre aux exigences de la réglementation
en vigueur.

..................................................................

\ e
VIN DE PAILLE

COTES DU JURA | s,
Appellation d'Origine Contrélée o
— oot N epa S
Mis en bouteille par Anatole Boivin & Arbois — Jura -
France o e e e e e e,
L 01405
Produit de France i et e eeerenenenn
. ------------------------------------------------------------------
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Boissons

Groupes de boissons

Martini

AOP Poiré de Domfront

AOP Martinique

Whisky

Moka Sidamo

5.3. Citer cing obligations qui doivent figurer dans [e cahier des charges d'un vin AOP.
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