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SUJET 10

Contexte : Responsable sommelier dans un hétel-restaurant gastronomique de
la région Provence, vous proposez un choix de vins suivant le menu
ci-dessous et le contexte suivant : commerciaux dormant sur place
(quatre couverts).

Petit carpaccio de saint-pierre et saumon a la ciboulette et fleur de sel

Le feuilleté de truffe et sa sauce au foie gras

La salade de joues de raie et vinaigre balsamique

Le jarret de veau braisé & 'essence d’orange - Pétes fraiches

Fromage de Banon

Souffié chaud au fromage blanc et aux griottines

Le budget réservé aux boissons est d'environ 25,00 € par personne.

Remarques : Le candidat peut questionner ie jury sur la composition des plats. La
carte des boissons, élaborée préalablement par le candidat, sert de
support a latelier. Cette carte doit représenter Fensemble des
vignobles et comporter de cinquante a cent références.
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frangais et en langue vivante étrangére et service des
boissons Durée : 30 mn Coef. 4

Unigé : U1
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