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SUJET N° 05 
 

Vous êtes assistant du responsable service des banquets d’un centre de congrès. On vous 
demande conseil pour une proposition d’accord mets et vins pour accompagner un menu qui 
sera servi pour un groupe de 200 personnes.  
 
1°) En fonction du menu proposé et de la liste de vos stocks ci dessous, vous suggérez le 
choix de 4 vins de régions différentes en accord avec les 4 mets du menu. (8 points) 
 

MENU 
 

Assiette de fruits de mer (Huitres de Marennes, tourteau et bulots) 
*** 

Bœuf Bourguignon, pâtes tricolores 
*** 

Comté sur un lit de salade aux cerneaux de noix 
**** 

Kugelhof et ses mirabelles au sirop 
 

Liste des stocks de vin 
 

AOC Petit Chablis AOC Entre deux mers 

AOC Gevrey Chambertin AOC Tavel 

AOC Monthélie (rouge) AOC Minervois (rouge) 

AOC Mercurey AOC Côtes du Jura (blanc) 

AOC Pouilly Fuissé AOC Gaillac (rouge) 

AOC Moulin à Vent AOC Saint Estèphe 

AOC Alsace Gewurztraminer AOC Graves 

AOC Sauternes AOC Muscadet de Sèvre et Maine 

AOC Cabernet d’Anjou AOC Lussac Saint Emilion 
 
  
2°) Pour chaque vin sélectionné, vous précisez la région d’origine et un cépage. (8 points) 
 
3°) Dans un souci d’organisation du service, votre responsable vous demande de réfléchir à 
un système d’accueil pour ce groupe. (4 points) 
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