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L’'usage de tout modéle de calculatrice, avec ou sans mode examen, est autorisé.

L abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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1. ANALYSE DE LA CARTE DES VINS

Vous terminez votre formation en alternance dans un restaurant a théme de renom. Cet établissement, « LECRIT-VIN », n’a pas renouvelé
sa carte des vins depuis plusieurs mois.

1.1.Le sommelier vous demande de vérifier le brouillon de la nouvelle carte des vins avant validation pour impression. Proposer des
corrections (orthographe, classement, etc.) dans la partie droite du tableau. Si vous ne constatez pas d’erreur, porter la mention RAS
(Rien a signaler).

EXTRAIT DE LA CARTE DES VINS PROPOSITIONS DE CORRECTIONS
VINS BLANCS SECS VINS BLANCS SECS

AOP Alsace Gewurstraminer 2010

Domaine Rolly Gassman

AOP Montlouis 2015

Domaine Chidaine

AOP Chéateaumeillant blanc 2015

Domaine Le Pavillon

AOP Bouzeron aligoté 2016

Domaine De Villaine

AOP Roussette de Savoie Apremont 2015

Domaine Ducret

AOP Cotes de Provence La Londe 2015,

Domaine Saint-André de Figuiére

AOP Chablis grand cru Fourchaume 2012

Cave de la Chablisienne

AOP Premieres Cétes de Blaye 2015,

Domaine du Cassard

AOP Beregerac 2014 Chateau Tour des

Gendres, Domaine de Conti
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EXTRAIT DE LA CARTE DES VINS (SUITE)

PROPOSITIONS DE CORRECTIONS

VINS BLANCS EFFERVESCENTS

VINS BLANCS EFFERVESCENTS

10

AOP Crémant de Loire rouge
Domaine de la Gabiliere

11

AOP Gaillac perle 2016
Domaine de Brousse

12

AORP Irouleguy méthode traditionnelle brut
Domaine Brana

13

AOP Seyssel mousseux rosé 2015
Domaine Mollex

14

Champagne Laurent Perrier brut

VINS BLANCS MOELLEUX ET LIQUOREUX

VINS BLANCS MOELLEUX ET LIQUOREUX

15

AOP Coteaux du Layon 1¢" cru Chaume
2008, Chateau Pierre Bise

16

AOP Cassis blanc moelleux 2015
Domaine de la Ferme Blanche

17

AOP Sauternes 1995
Chéateau Mayne Ricaud

AOP Montbazillac 2013

18 Chéteau la Fonrousse
VINS ROSES VINS ROSES
19 AOP Ijlaut-PoitouA2_008 _
Domaine de la Rétisserie
20 AOP Céte de Provence Fréjus 2016
Domaine Canta Rainett
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EXTRAIT DE LA CARTE DES VINS (SUITE) PROPOSITIONS DE CORRECTIONS
VINS ROSES (SUITE) VINS ROSES (SUITE)
o1 AOP Bourguel 2015
Domaine des Vins Coeur
50 AOP « Picpoul de Pinet » 2013, Domaine
Delsol
3 AOP Vin des Riceys 2015
Domaine Alexandre Bonnet
VINS ROUGES VINS ROUGES
o4 AOP Pupillin 2014
Domaine Désiré Petit
o5 AOP Coteaux d’Ancenis cépage merlot
2012, Domaine Guindon
26 AOP Regnier 2014
Chéateau de Durette
57 AQOP Fisin 2012
Domaine du Clos St-Louis
o8 AOP Saumur Puy-Notre-Dame 2005
Clos du Petit Chavannes
59 AOP Vin de Corse Figari grand cru 2011
Domaine Filippi
30 AOP Bandol 2017
Chéteau Pradeaux
31 |AOP Saint-Emilion 1¢" grand cru classé A
2009, Chateau Canon
30 AQOP Juliénas 2014
Domaine de la Maison Fleurie
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EXTRAIT DE LA CARTE DES VINS (SUITE)

PROPOSITIONS DE CORRECTIONS

VINS ROUGES (SUITE)

VINS ROUGES (SUITE)

33

AOP Chateau-Chalon 2010
Domaine Vandelle

34

AOP Vallée du Rhone 2014
Bouchard Ainé & Fils

35

AOP Saint-Anour 2014
Domaine Descombes

36

AOP Chinon Les Picosses 2015
Domaine Angélique Léon

37

AOP Beaune grand cru 1995
Maison Joseph Drouhin

38

AOP Fiefs Vendéens 2009
Domaine Thierry Michon

39

AOP Coteaux de Saumur 2014
Domaine La Bonneliére

40

AOP Chirouble 2014
Domaine des Maisons Neuves

41

AOP Saint-Emilion grand cru classé 2005,
Chéateau La Couspaude

42

AOP Quincy 2014
Domaine Sorbe

43

AOP Chéateauneuf du Pape 2009
Chateau de Beaucastel

44

AOP Touraine Qisly 2005
Domaine Lionel Gosseaume
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EXTRAIT DE LA CARTE DES VINS (SUITE)

PROPOSITIONS DE CORRECTIONS

VINS ROUGES (SUITE)

VINS ROUGES (SUITE)

AOP Bourgogne Volnay 2015

45 Domaine Jean-Marie Bouzereau
46 AOP Margot 2011
Chéateau Mille Roses
47 AOP Monthélie 2009
Domaine Douhairet-Porcheret
48 AOP Pauillac Chétegu Mouton Baronne
Philippe de Rothschild 2008
49 AOP I_.adois 2012
Domaine d’Ardhuy
50 AOP Sancerre rouge 2011

Domaine Vacheron
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1.2.Dans le tableau ci-dessous, classer les vins de la carte précédente en fonction de leur
région ou pays de production.

Région ou pays de

production Numéro de la référence

Alsace

Lorraine

Champagne Exemple :14, 23

Jura

Bourgogne

Savoie-Bugey

Vallée du Rhone

Provence

Corse

Languedoc-Roussillon

Sud-Ouest

Bordelais

Val de Loire

1.3. Proposer quatre méthodes pour augmenter la vente des vins au restaurant.
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2. TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

Soucieux de votre réussite a 'examen, le sommelier vous propose de répondre a un
questionnaire d’évaluation de vos connaissances en matiére de technologie
professionnelle.

2.1. Définir une « CUMA ».

2.3. Nommer le massif forestier de I'Allier célébre pour la qualité de ses chénes appréciés
pour la fabrication des tonneaux.

2.5. Nommer la principale zone européenne de production du liege servant a la fabrication
des bouchons.

2.7. Indiquer l'unité marchande du négoce viticole bordelais. Préciser sa contenance (en

litres).
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2.8. Qu’est-ce qu’un bouilleur de cru ambulant ? Citer la période de la journée sur laquelle
il peut travaliller.

3. (ENOLOGIE

Le sommelier veut mettre en place une série de séances de dégustation a I'attention de la
clientéle de I'établissement. Afin de savoir si vous pourrez le seconder efficacement, il vous
demande de répondre aux questions qui suivent.

3.1. Définir un rosé de saignée.
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3.4. Citer trois « opérations en vert » pratiquées sur la vigne.

3.8. Donner le nom de la bande de terre située entre les pieds de la vigne, qu’une charrue
ne peut atteindre.

3.9. Compléter le tableau ci-dessous et page suivante en donnant la signification de
chaque terme.

Terme Définition
Coupage
Quillage
Collage
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Terme Définition

Passerillage

Mutage

Soutirage

Millerandage

Effeuillage

4. CONNAISSANCE DES AUTRES BOISSONS

Les soirées a theme ne porteront pas uniqguement sur les vins. Les autres boissons seront
également abordées. Le sommelier veut vérifier vos connaissances.

4.1. Indiquer la famille de produits des anisés.
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4.4. Citer trois types de tequila.

4.9. Indiquer la région dorigine et la famille de chacun des produits énoncés dans le
tableau ci-dessous.

Produits

Régions

Familles

Izarra verte

Verveine du Velay

Bénédictine

Noilly Prat

4.10. Donner une définition des quinquinas.
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4.11. Citer six types de thés.

4.12. Compléter le tableau ci-dessous.

Cocktail Produits entrant dans la composition

Daiquiri

Side car

Americano

Blue lagoon

5. LEGISLATION

Le respect de la |égislation en vigueur est 'un des éléments clés du métier de sommelier.
Votre responsable veut s’assurer de vos connaissances.

5.1. Préciser 'obligation qui doit étre respectée pour produire un « rhum vieux ».

5.2. Compléter le tableau ci-dessous.

Vins Durées légales de conservation avant commercialisation

Champagne brut sans
année

Crémant de Loire

Banyuls grand cru

Champagne millésimé
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5.3. Préciser la condition nécessaire pour pouvoir utiliser la mention « élevé en fat » sur
une étiquette de vin.

5.4. Citer cing des conditions de production définies dans le cahier des charges de toute
AQP viticole.

5.5. Indiquer les mentions obligatoirement présentes sur I'étiquette d’'une bouteille de vin
tranquille.
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