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SUJET N°3

Vous étes maitre d’hétel au restaurant « Charlemagne » a Reims. Dans le cadre d’une
animation spéciale sur le Champagne, destinée a une clientele affaires en général curieuse,
votre directeur vous demande de rappeler a votre brigade les connaissances de base relatives a
ce produit.

Question 1 :

Dans un premier temps, vous définissez le Champagne en précisant :
a) La nature du produit (2 points)
b) Son aire de production (1 point)
c) les cépages autorisés (3 points)

Question 2 :

Vous rappelez a votre brigade les grandes étapes de I’élaboration du Champagne en précisant
I’utilité de chacune d’elles. (8 points)

Question 3 :

Afin de valoriser la prestation, votre directeur vous demande de réfléchir aux éléments
d’animation a mettre en place pour assurer la réussite de cette soirée. Vous en présentez au
moins 3 et argumentez vos choix. (6 points)
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