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SUJET 6

Contexte : Responsable sommelier dans un restaurant une étoile Michelin en
région Champagne, vous proposez un choix de vins suivant le menu Ci-
dessous et le contexte suivant : repas de famille (huit couverts).

Soupe a I'oignon champenoise

Brochet farci a Fardennaise*
(*Sauce a I'eau-de-vie de geniévre)

Coq au Bouzy, choux rouge aux pommes

Chaource et Langres

Biscuits de Reims et sabayon au Champagne

Le budget réservé aux boissons est d’environ 20,00 € par personne.

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

Unité : U1
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