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Le dossier comporte 15 pages numérotées de 1 a 15

Page 1 : Page de garde
Page 2 : Mise en situation
Pages3a8 : Connaissance des boissons

Pages 9413 : Technologie professionnelle
Pages 14415 : Législation

Assurez-vous que le dossier qui vous est remis est complet.

e Le sujet diiment complété est a rendre entiérement avec votre copie.

L’usage du dictionnaire n’est pas autorisé.

Le matériel autorisé comprend toutes les calculatrices de poche y compris les calculatrices
programmables, alphanumériques ou a écran graphique, & condition que leur fonctionnement soit
autonome et qu'il ne soit pas fait usage d'imprimante.
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SUJET

« Le Fort Boyard »

Vous étes barman depuis un an au bar « LE FORT BOYARD » d’un hétel quatre étoiles situé
a La Rochelle, a proximité du centre ville.

LE FORT BOYARD

o

_—
LA ROCHELLE

Le bar style américain a une capacité de 80 places.

La brigade se compose d’un chef barman, d’'un second de bar, de quatre barmen (dont vous-
méme), de deux commis, d’'un apprenti de brevet professionnel et d’'un stagiaire de mention
complémentaire.

Dans ce contexte professionnel, vous accueillez une clientéle internationale d'individuels de
tourisme mais également d’affaires.

Pour satisfaire au maximum les attentes de cette clientéle exigeante, votre chef barman
attache beaucoup d'importance a la formation de ses collaborateurs.

Aussi, chaque trimestre, il envisage d'organiser des modules de formation portant sur les
thémes suivants : la connaissance des produits, la législation, les langues étrangéres notamment
I'anglais, 'animation du bar et enfin la gestion.

Vous étes doublement intéressé(e) par limplication de votre chef barman car vous vous
présentez 'année prochaine au concours national du meilleur jeune professionnel du bar.
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PARTIET
« CONNAISSANCE DES BOISSONS »
(80 points)

Afin de vérifier les connaissances que vous avez réellement acquises au cours des différents
modules de formation, et fort de votre expérience, votre chef barman vous demande de
répondre a ce questionnaire. Il est bien conscient que pour satisfaire pleinement la clientéle,
la culture professionnelle autour des produits de bar est fondamentale.

[ Les boissons sans alcool ]

1.1 Au niveau mondial, la France est le 2°™ pays consommateur d'eaux en bouteilles aprés
Fltalie.
Complétez le tableau suivant.

BADOIT
PERRIER
VITTEL

1.2 En tant que professionnel du bar, vous étes sensibilisé(e) a tous les problémes liés a I'alcool.
Indiquez cing familles de boissons rafraichissantes sans alcool (B.R.S.A.) autres que les jus
de fruits et eaux minérales avec un exemple pour chacune.

f Les boissons apéritives 1

1.3 Définissez la fermentation alcoolique.

................................................................................................................................................

1.4 Indiquez deux boissons obtenues aprés fermentation.

..........................................................................................................................................
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1.5 Citez quatre départements frangais produisant des V.D.N.

1.6 Précisez le dosage moyen de sucre en g/l pour :
3 VermMOULN FOUGE & veeieiiiieee ettt s e e s e bt e ettt

> Vermouthdry: ........... e e e e et et n e s bt asa s ea bbbt

1.7 Indiquez les deux grandes familles de sherry et proposez une marque commerciale.

1.8 Indiquez deux grandes familles de Portos rouges en précisant leur particularité de
vieillissement.

1.9 Répondez aux questions suivantes :
» Comment nomme-t-on le principe de vieillissement des X&rés ? ..o
> Quel est le cépage majoritaire du XErés ? ......cccveveeiriiiininicnne e eereeenn————
> Comment nomme-t-on le cellier ol sont chauffés les Madéres 7 ..o o
> Quel est le lieu de vieillissement, d'assemblage, d’expédition des Portos ? ............cccceeeee
> Commeht s’appelle 'apéritif bordelais abase de Vin ? ...

» Quel est le nom du vermouth francgais élaboré a Marseillan ? ............ccoooer

1.10 Répondez par vrai ou faux.

> Les biéres stouts sont issues de la fermentation haute Vrai O Faux O
> Les biéres blondes se servent a une température comprise entre 6°et8° Vrai O  Faux O

(Cochez Ia bonne réponse)
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1.11 Citez quatre V.D.L. frangais bénéficiant de 'A.O.C.

1.12 Indiquez les deux méthodes d’élaboration des anisés en donnant pour chacune une marque
commerciale.

1.13 Citez deux familles de bitters et illustrez votre réponse par un exemple.

L Le champagne |

1.14 A partir de quels cépages peut-on réaliser un champagne grand cru ?

B R i T R

Dom Pérignon

Laurent Perrier

Comtes de Champagne

Roederer
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| Les boissons distillées |

1.17 Précisez la différence essentielle dans I'élaboration des eaux-de-vie de fruits & noyau et celle
des eaux-de-vie de baies sauvages.

Jim Beam

Suntory

Jameson

Crown Royal

Lagavulin

Armorik

1.19 Sur une étiquette de gin, que signifie la mention « sloe gin » ?

................................................................................................................................................

1.20 Renseignez la fiche produit page suivante.
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Définition

Alambic utilisé

Citez les deux départements principaux

de production P et eerer e eerrannies P e vab e
Citez deux cépages (un dominant et un P et it e tb et tttrttn————————ttaarrtrn—r—————————————i——n————————
accessoire)
B e et ——————ntaeetet i ——aaaeaeartr e ————————————1aeaaaaees
B e ——eeraar et —— o —aeeaeaeaetta——arreseeeatter iy —————————i—aaaraees
B et e e —————————————a——aaaeetetttat—————aataanenrararerees
Citez les six crus dans 'ordre )
décroissant de qualité
) N
PP et eeeeettettt——t———————evrrubi———tatessrtnnta—aaiaesresnrannn—nennnn———.
P e eeret ittt ee et ————————tettnteau—rateeeatetn i ———aaanttternrt——aeantnaaian
KK K, & ettt eee e e e e st e e e e e e ar e e e eeererararneasnnrnaeeras
Indiquez la durée de vieillissement
minimum en f(t d’un cognac VX O 1 TR TUPR
| X0 oo oo eeeesseae e eeereeee
Citez une forét frangaise produisant des
chénes pour la fabrication des fats
B et ——ee ettt et b ——————————ttsetaeeteetesseeentaeaeaateaettsrn—aaerernnanan
. . PP e ————erv—— e ——————————ttttbi———aaaaraterntn————————————n—m———enenanna.
Citez quatre marques commerciales
D ettt a——u—tee————a—————.—isasiseseseeseiesesieeaseesaseneeanaeeeseneenennas
D et reee e er ettt ———eetttt————————eerettan—————————aaerttonaennnan
Définissez la mention « Fine
Borderies »
Définissez la mention « Fine
Champagne »
Proposez deux cocktails aﬂer-dinner > ------------------------------------------------------------------------------------------
D e ———aee e et —raaaaaeea—tttaiaaearererrna——————————————————_.
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Grey Goose

Stolichnaya

Wyborowa
Absolut

1.22 Précisez pour chaque produit, le vieillissement minimum correspondant.
D <o 1111 =T A o =Y o T OO POt

) Yoo | = T RN

> BoUDON WHISKEY © ..ottt e e e e e e e e s rr s e s
1.23 Associez pour chaque marque de rhum son pays ou département frangais d’origine.

Thoquino
Charrette
Dillon
Havana Club

Saint James

1.24 Complétez le tableau suivant.

— 3 T

Chartreuse

Anisette Marie Brizard

Peter Heering
Kalhua

l , Les boissons chaudes

1.25 Citez deux variétés d’arabica.

[ Divers

1.26 A quelle boisson vous font penser les termes ci-dessous ?

P HOUDION 1 e P TOMUIA ¢ e e
P VESOU: oottt eae s P Banyuls © ..o,
P GUSANO0 s > Domfrontais : .....ccccooun....... e —————
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