
Monsieur et Madame Britney, couple de touristes américains, parlent parfaitement français. Ils séjournent à l’Hôtel Le Belvédère dans lequel vous êtes employé(e) comme Maître d’Hôtel. Le premier soir de leur séjour, ils ont réservé deux couverts au restaurant gastronomique « Le Mont Blanc ». Le menu gastronomique « Chamonix » est retenu pour le dîner qui célèbrera l’anniversaire de porcelaine (20 ans) de leur mariage.

ÉPREUVE BAR
Avant de passer à table, Monsieur et Madame Britney vont au bar, ils se font servir un apéritif. Sur vos conseils, ils choisissent deux cocktails « Manhattan » que vous allez  préparer et servir.

ÉPREUVE DE CONTRÔLE DE MISE EN PLACE

Pendant que les deux clients américains dégustent leur apéritif au bar, vous contrôlez la mise en place banquet de leur table réalisée par vos collaborateurs. 
	MENU CHAMONIX
	
	BOISSONS

	Amuse bouche

Velouté de potimarron à la citronnelle

Pétales de noix de Saint-Jacques 
	
	

	Entrée

Nage de queues d’écrevisses du Léman 
au safran
	
	Vin de Savoie Marin 

Claude Delalex 2006



	Poisson

Filet de féra à l’unilatéral

Ragoût de blettes au lard fumé
	
	

	Viande

Pavé de cerf sauté – sauce à la mondeuse

Compote de pomme et de coing aux airelles

Polenta aux champignons
	
	Vin de Savoie Arbin  « mondeuse »

 Charles Trosset 2005

	Fromage
Assiette de fromages savoyards
	
	Évian

	Dessert

Crêpes flambées 

Glace à la Chartreuse verte
	
	

	
	
	


ÉPREUVE D’ANIMATION PAR LES TECHNIQUES
Il vous est demandé de réaliser la préparation des crêpes flambées pour deux personnes du menu gastronomique « Chamonix ». Cette préparation est effectuée devant un jury de deux personnes.

ÉPREUVE DE SOMMELLERIE
À la fin du repas vos clients américains choisissent  une bouteille de vin effervescent français, que vous allez devoir leur servir. Il vous est demandé de conditionner, de procéder à l’ouverture et au service de cette bouteille de vin effervescent pour les deux clients (jury de 2 personnes). 
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