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SERVICE ET COMMERCIALISATION

SUJET N° 01

Maitre d’hétel au restaurant « Le lion», vous décidez de valoriser la vente des digestifs :

Caractéristiques de I’établissement :
- Restaurant traditionnel parisien
- Ticket moyen hors boisson : 50 €
- 50 places assises

1 — Expliquer les différentes phases de I’élaboration d’une eau-de-vie de vin. (5 points)

2 — Précisez pour les produits suivants, la verrerie adaptée, la quantité servie et les modes de
service (6 points) :

- Grand Marnier Cordon rouge

- Armagnac
- Poire William’s

3 — Afin de promouvoir la vente des digestifs, proposez 3 actions d’animation. (9 points)
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