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SUJET 9

Contexte : Sommelier dans un restaurant de standing d’Avighon, vous proposez
un choix de vins suivant le menu ci-dessous et le contexte suivant :
repas d’anniversaire de la grand-mére (15 couverts).

Feuilleté aux asperges

Cassolette de lotte aux coquillages

Pigeonneau farci aux olives de Nyons
Légumes de Provence cuisinés fagon nigoise

Plateau de fromages

La fraise déclinée en trois températures :
Chaude en soupe au vin épicé
Froide en fraisier transparent

Givrée en granité citron

Le budget réservé aux boissons est illimité.

Remarques : Le candidat peut questionner le jury sur la composition des plats. La
carte des boissons, élaborée préalablement par le candidat, sert de
support a l'atelier. Cette carte doit représenter I'ensemble des
vignobles et comporter de cinguante & cent références.
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francais et en langue vivante étrangére et service des
boissons Durée : 30 mn Coef. 4

Unité: U1
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