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TEXTE DE L’EPREUVE

" 1. LA REGLEMENTATION DES DEBITS DE BOISSONS (8,5 points).

1.1 A partir de quel montant, doit-on obligatoirement établir et remettre une note aux clients ?

1.2 Citer un jeu autorisé et un jeu interdit dans les cafés

Jeux interdits :

Jeux autorisés :

1.3 Répondre par vrai ou faux aux affirmations suivantes. Expliquer votre choix

Affirmations Vrai |Faux Pourquoi ?
Ex : un bar titulaire d’une licence de avec une licence 4, on peut servir tous les
4 éme catégorie peut servir un whisky a X types de boissons dés Iouverture de

un client qui se présente a 17 heures

Pétablissement et
fermeture.

ce jusqu’a la

Un débit de boisson qui a une licence de 2
eme catégorie peut servir une eau de vie a
I’un des ses clients.

Une brasserie titulaire d’une licence
restaurant peut servir un apéritif a base
d’alcool a deux clients qui se présentent a
16 heures, sans que ceux-ci ne prennent un
repas.

1.4 Indiquer 4 boissons, que exploitant est obligé d’étaler au bar .
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TEXTE DE L’EPREUVE

5 Citer trois produits dont les prix doivent étre affichés

2. LA CONNAISSANCE DES BOISSONS
2.1 Compléter le t: bleau suivant

APPELLATIONS INGREDIENTS
Biére + grenadine
Monaco
Biére + limonade
Valse

Biére + sirop de citron

2.2 Indiquer par une -roix la famille a laguelle appartiennent les différentes boissons.

A.B.V Eaude |Eaude V.D.L. A.B.A Eaude |(Eaude |Liqueur
vie de vie de vie de vie de
ruit céréale vin plante
Whisky
Porto
Campari
Pernod
Suze
Cognac
Rhum
Calvados
Grand -
Marnier
2.3 Donner la compositio 1 des mélanges « classiques » suivants
- Ameéric:no :
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TEXTE DE L’EPREUVE

2.4 Pour chacun des trois critéres ci-dessous, citer un ingrédient 3 mettre dans un cocktail alcoolisé

pour respecter les régles classiques d’élaboration.

- Pour donner de Ia couleur ?

- Pour donner un parfum ?

- Pour donner du corps ?

2.5 Indiquer par une croix la région d’origine des vins suivants

Vins Languedoc |Cotedu |Beaujolais |Loire Alsace Sud -
- Roussillon | Rhone Ouest

Bourgogne

Chiteaun Neuf
du Pape

Minervois

Cahors

Juliénas

Muscat de
Rivesaltes

Cote de
Nuits

Riesling

Chinon
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TEXTE DE L’EPREUVE

2.6 Etablir Paccord mets et boissons sur les plats suivants. Mettez une croix dans la bonne case.
Une seule réponse par plat et par boisson

Coteaux du Haut Blanc chie Cote de
METS Cidre | Riesling | Sauternes | Muscadet . Vodka . de Nuits-
Lyonnais Médoc Jura )

blancs rouge Villages

Charcuterie
rosette

Plateau de
fruits de mer

Choucroute

Foie gras de
canard

Crépe

Saumon fumé

Entrecote
Bordelaise

Matelote
champenoise

Boeuf
bourguignon

Comté

2.7 Citer les quatre catégories de vins selon la réglementation francaise

3. La connaissance des produits et des matériels (10 points).

3.1Compléter le tableau suivant

APPELLATION REGION FAMILLES

Ex : Munster Alsace Pite molle a croiite lavée

Chaource

Fourme d’Ambert

Broccio

Comté
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TEXTE DE L’EPREUVE

3.2 « ‘ompléter le tableau ci-dessous :

Ingreédients Appellation
Ex : “alade assaisonnée, additionnée de foie de
volail: s, et de fines tranches de magret de Salade Landaise

canar:! fumé.

Mayornaise, ketchup, tabasco, sauce anglaise,
cognac paprika.

Glace " anille garnie d’une péche, d’un coulis de
groseili» ou de fruit rouges, et d’amandes grillées
(chantii v).

Tarte sz:€e garnie de lardons, de gruyére rapé et
d’un aprareil a créme prise salée.

Mayonnaise, capres, cornichons, oignons, fines
herbes.

3.3 Indig:ier le verre a_utiliser pour les boissons citées

- Champagne
- Vin chaud =

- Cognac =

- Jus de fruit
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