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SUJET
« BAR LE LOUNGE »

Vous étes stagiaire au bar « Le Lounge », bar d’'un hétel quatre et0|les luxe d’une
grande ville frangaise située dans la région parisienne. N

Vous accueillez une clientéle internationale d’hommes d’affalre‘s*flli'ﬂdividuels et
familiale. /)

Le bar a une capacité de cent places. La brigade se B\RJI/*E LOUNGE
compose d’un chef barman, d’un second de bar, de
trois barmen, de deux commis et d’un stagiaire ~
(vous-méme)}.
Vous participez réguliérement a Iorganlsatlon
d’animations sur différents produits du bar afin de

N

mieux les faire connaitre a votre clientéle. :\L//‘

Accueillant des éléves d’écoles hoteliéres en. stage, votre chef attache beaucoup
d’importance a la formation des stagiaires |ssus de la mention complémentaire
employé barman.

La fin du stage et les examens de fin d‘/annee arrivent. Afin de faire un bilan de vos
connaissances, votre chef vous rempi e/ travail qui suit et vous demande de le
réaliser en trois heures, c'est-a-dire! dans les conditions d'examen.
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PARTIE |

« CONNAISSANCE DES BOISSONS
REGLES DE COMPOSITION DES COCKTAILS
AGENCEMENT ET EQUIPEMENT DU BAR »

1.1 CONNAISSANCE DES BOISSONS

1.1.1 En complétant le tableau ci-dessous, citer les cingq régions écossaises
productrices de whiskies et placer chaque marque commerclale face a sa
région de production. 5

Glenfiddich — nghland Park - Glenmorrangle Bowmore Talisker.

S
/7
[/ ¢
[ \
N ,,//
/ / e N
=" ))
-

1.1.3 Lorsque les eaux-zde-we vieillissent en filts, une certaine quantité s’évapore.

Comment appellg t-on\ce‘ phenomene ?

------------------------------------------------------------------------------------------------

MC EMPLOYE BARMAN SUJET Durée : 3 h - Coef. 3
Epreuve E2 - Etude d'une (ou de) situation(s) professionnelle(s) MCBARE21010F
Unité U2 Session 2010

Page 3/14




1.1.5 Citer les six crus du vignoble de I'A.0.C. « Cognac » dans l'ordre décroissant

de qualité.
1 . R
2. s e s L S S —— DT
. J— e resste s e msn s B. i e s

1.1.6 Dans le tableau ci-dessous, cocher la case du produit correspondant ala
marque commerciale. N

Hine
Chateau du Breuil
Pére Magloire
Hardy
Courvoisier
Martell

Samalens

Louis Royer

O OO0 0O OO O
OO00000O0
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1.1.7 Indiquer la durée minimum de V|e|ll|s&ement en fit d’un calvados « hors
d’age ».

NesesssssssrmsEsErEbadsntinumntn st snins el AL iSRS ERREREaE Yy T P

1.1.8 Pour pouvoir bénéficier de l’appellatlon « Calvados Pays d’Auge » quel
procédé obligatoire de dlstlllatmn doit subir le cidre ?

Xellent NV

Grey Goose

Belvédére

Wyborowa

Absolut
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1.1.11 Citer les trois aromates obligatoires dans I’élaboration du gin.

1.1.12 Citer, dans l'ordre chronologique en commengant par les plus jeunes, les
appellations de tequila en fonction de leur vieillissement.

WE RSP PRV RN NSRRI NPT N IR ANA N RS A NN EENEBUNIUEEEEEANESROSRUNANINERNRAREE deasvossNaAREEE EaanEBsmew aes

1.1.13 Compléter le tableau ci-dessous.

Cointreau

Voiron A[cg:[ﬂ- herbes + plantes
Jamaique Café + épices

+ péches

+ miel de bruyére +

Drambuie herbes

1.1.14 On doit au moma Dom Perlgnon 'idée d’assembler les vins de diverses
cuvées pourl’ elaboratlon du champagne ? Cocher la case appropriée.

Faux []
anasEsEmasEREEEERREEE exsannransuen L T T T T L L LLLI L LLLT] aanssasseseruETIRENERnE asaanns
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1.1.16 Compléter le tableau ci-dessous.

D Pérignon Comtesde
om 9 Champagne
Roederer Perrier-Jouét
Laurent Perrier Mumm
Cuvée Louise I;af\\\grande Dame

1.1.17 La bouteille de champagne nommée « nabuchodonosor » a ‘une contenance
de 15 litres soit I’équwalant de 20 bouteilles de champagne de 75 cl ?
Cocher la case appropriée. ZaNIR W

Vrai []

1.1.18 Quel estle nom donné a la méthode de wenlltssement des Xérés ?

(
\\\\\ /y /
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(L))
1 1.19 Fiche prodult la biére. Q,/

. Clarification
. Mise en bouteille
0. Pasteurisation.
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1.1.20 Cocher les cases appropriées dans le tableau ci-dessous.

4 2] ]
L'espéce de café arabica pousse en altitude car il n’aime pas O
les températures élevées.

]
Il faut 10 g de café moulu pour un expresso de 7 cl (type 1 1
express).
Le thé vert est un thé non séché. n O
L'earl grey est un thé aromatisé a la bergamote. O O

1.2 REGLES DE COMPOSITION DES COCKTAILS

/
/

1.2.1. Dans le tableau ci-dessous, préciser la décoration dgfc\f a&gé/&ocktail.

.

Manhattan

Mint julep

Bourbon old
fashioned

Pina colada

Américano

Mojito

Dry Martlﬁl

Champagne cocktail
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1.2.2. Votre chef souhaite vérifier si votre connaissance des cocktails classiques
est suffisante. Compléter le tableau ci-dessous.

Bacardi
cocktail

Blue lagoon

Gin fizz

Red lion

Cosmopolitan

Garibaldi

Tequila
sunrise

Side car

MC EMPLOYEIBARMAN SUJET Durée : 3 h — Coef. 3
Epreuve E2 — Etude d'une (ou de) situation(s) professionnelle(s) MCBARE21010F
Unité U2 Session 2010

Page 8/14




1.3 AGENCEMENT ET EQUIPEMENT DU BAR

1.3.1 La mise en place journaliére du bar comprend divers travaux a effectuer avant
Pouverture a la clientéle. Citer quatre travaux a effectuer.

~
- \
----------------------------------------------------------------------- WNESSEEBIFEEEEEUNENNERISERINNNNENY ssmEEEsSSRIERRREET
€ 7

1.3.2 Citer quatre éléments ou matériels du bar fonctionnant
I’éclairage). R
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1.3.4 Lister, dans le tableau ci-dessous, le matériel, le mobilier, le linge et la
verrerie nécessaires au service d’'un cocktail dinatoire, avec du champagne,
des boissons sans alcool et des cocktails « cup » divers. Cette prestation
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