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MENTION COMPLEMENTAIRE

SOMMELLERIE

EPREUVE E2
UNITE U2

ETUDE D'UNE (OU DE) SITUATION(S)
- PROFESSIONNELLE(S)

Le dossier comporte 18 pages numérotées 1 a 18.

Page 1: .......... Page de garde
Page2: ........... Mise en(situation
Pages 3418 : .. Enoncé et documents a compléter et & rendre

avec la copie

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

Les candidats répondent sur les documents fournis dans le sujet.
Ces documents sont a rendre i la fin de I’épreuve
dans une feuille de copie anonymée.

L'usage du dictionnaire n’est pas autorisé.

Le materiel autorisé comprend toutes les calculatrices de poche y compris les

calculatrices programmables, alphanumériques ou a écran graphique, a condition

que leur fonctionnement soit autonome et qu'il ne soit pas fait usage d'imprimante.
BO 42 du 25/11/99 - circulaire n°99-186 du 16/11/99

[ L’abus d’alcool est dangereux pour [a santé. A consommer avec modération. ]

MENTION COMPLEMENTAIRE SOMMELLERIE SUJET MCSOME21107

Epreuve : E2 - Etude d'une (ou de) situation(s) Session 2011 Page 1/18

fessi ]
Unité : 12 professionnelle(s) Durée : 3 h Coef.: 5




SUJET
« RESTAURANT LE POISSON D’OR »

Le restaurant «Le Poisson d’Or» & Dunkerque (département du Nord) a été
récemment récompensé par un second macaron Michelin.
Le propriétaire est Monsieur Duport. Il est également le chef de cuisine:

Il élabore principalement des spécialités a base de poissons et produits de ia mer.
La clientéle est essentiellement composée de touristes et d’hommes d‘affaires.
Afin d'augmenter le taux de fréquentation de son restaurant, Monsieur Duport crée

un site Internet. Le chef sommelier et MonsieurDuport souhaitent tester vos
conhaissances avant que vous collaboriez a sa création.

MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h -Coef. &
Epreuve E2 - Etude d'une (ou de) situation(s) professionnelle(s) MCSOME21107
Unité U2 Session 2011

Page 2/18



gL/g abed

L10g uolssag Zn anun
201 LZINOSION (s)ellsuuoissajoid (s)uonenyis (ap no) aun,p spmyg - z3 aAnaid3y
G 'J800 - Y ¢ : 9ain( 12arns JRHITTINNOS O

jelasseg nesjeys

1s3INo-dns

183aN0-ans

ANDODMNOg

SNIVelo TI30vs IV
SONV IS SNIA

“uonejjadde,| ap pJeBal ne (Ja[eubis ® Ualy) Sy uonuaw e a5p10d

“In3.53.p sed Za)eJsSuUod 3U SNOA IS "SUOKOBLI0D SOA Jopodde 32 sinawus S3] I2lPUSPL,P UYE SBOUIYIAI SIP 2UndeYd Jashleuy

"aubi] ua'SUIA sap apreo e] aa3aWw ansop Podng InaISuoy

SNIA S3d 31¥VO V1 3Q ISATVYNY L'L

“NOILLVTISIOZFT 13 SNIA S3A FLHVD V1 3d ISATYNY»

I ILAVvd




81/ obegd

L LOC uoissag ZN suun
L0L1ZANOSOIN (s)elpuuoissejoid (sjuonenyis (sp no) sun,p apmg - z3 sAneid3
§ '}909 - Y ¢ : 8aInQg 13rns JNITIFINWNOS O

SllIIN ®p nesjey)

3ANOHY NA S310D

‘100z uosagn np ss109 ooy |2*

........................................................... ieBifg uosiey|
(1 0g) @lited ap uiA sbejuiay o0V | ¥

T TS R SUIBIO |
‘900Z UOUIBA 9P Neajos naupuos ooy |7+

ANOHY na sdios T

T T IndlioA ap aAelsdooq]
‘100z aunel ui sloqiy oov | £
......................................................... ajoe surewod| -

wvinr

‘I8b0-ans-[lussy 87 N1 JsIwalg subedweyn Hoy e

oL

INOVJNVHD

JI0AVS-A39nd




- 81L/g 3beyd

L L0OZ uolssag cnauun
Z0L1Z3IWOSOIN (s)eleuuotssajoid (sjuonenyis (ap no) aun,p epmg - z3 aAnaidy
§ 'J909 - Y ¢ 1 d3un( 13arns FRRITIFWNOS oW

sulpJieulag sap auielioqg

ANOHY NG 83102 ANOHY Na s310

10102 snawud op sBeuy us neanou stejoinesg ooy | V¢
siviornvag Siviornvad

€C

A4

____JND0OdNog IND0OHNO8
FS0Y 13 SIONOY SNIA SAS0H 13 SION0Y SNIA

_XNVAGHOT
S SN

NOILOTH02 3d SNOILISOd0¥d




81/9 ebeg

LL0Z uoissag Znayuun
L0LLZINOSOIN (s)elpuuoissajoid (sjuonenyis (ap no) aun,p apmz - z3 3Anaudy
§ 120D - Y £ : 32in( 13arns IRATIININOS O

a[er* e| ap sulewoq o

LE

JASAUOI-IINIAOYU ISHO0D-AINIACUd

9¢€

G¢

14

NOTIISSNOY-00U3IANDNY] NOTTSSNOY-00A3INONY1

JHI1071 3d TVA

(53ns) INOHY N $3105
$) $3S0M 13 S50 SN




8L/ abed

LL0Z uoissag Zn ajun
Z0LLZIANOSON (s)elpuuoissajoid (sjuongenys (op no) sun,p apnig - z3 sAnaidy
§ J20D - 4 ¢ : daung 13rns JRFTIININOS DN

SMEND SHIBd SIp aulewoq

‘5007 u0KeT np xneajog 9oy | 0
X3]|O[y 2urewioq

‘o1q UIA Xnassnow |assAag oy | &7

..:E:mwmum;mo ob

‘@sol asi0) degd np Jeosniy NAA i

‘slonlauly-ap-sanboep-jules ap yeasnpy NGA 9

‘@S0l ssjualey) Sap Jould JAaA v

L LT L L L Ll Bt (0 Y R B, . o, 1m0

{1201)

201) FUYIA NV SISOOUd 1¥3SSIAA 3 SNIA.

VANr-AI0AVS L TTYAEARTIONS T

oUNS) 3SHOY IONIAOHI __
s) $3504 13 S39N0H SNI

-

| (




1.2. LEGISLATION

1.2.1. Cocher, ci-dessous, la ou les réponses exactes concernant 'AOC Muscadet
sur lie :

] Les vins doivent &tre sur lie, au moins jusqu’au 1% mars de 'année qui suit
celle de la récolte.

La mise en bouteille doit s’effectuer entre le 30 mars et le 1°" novembre qui

suit la récolte.

n Les vins peuvent étre mis en bouteille jusqu’au 30 novembre de 'année qui
suit celle de la récolte.

O

1.2.2. La mise en place des ODG impose la création de nouveaux textes, remplagant
les décrets-lois. Comment s’appellent-ils ?

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

1.2.3. Vous lisez sur I'étiquette d'un vin de pays de Franche-Comté la mention
« Elevé en barrique ». Combien de temps au minimum, la loi oblige-t-elle le
vigneron a élever cette cuvée en fiit avant la mise en bouteilles ?

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

1.2.4. Cocher, ci-dessous, les mentions qui. doivent obhgato:rement figurer sur une
étiquette de Beaujo!als nouveau en tirage de primeur.

La vignette de sécurité sociale
Le millésime
La catégorie d’appellation

O]
]
L]
[0 La raison sociale de Pembouteilleur
[J La mention « Jeunes Vignes »

1

La mention « Mis en bouteilles au domaine »

1.2.5. Dans la salle’de votre restaurant, un client habitué souhaite accompagner son
cigare avec une eau-de-vie de vin ambrée. Que lui indiquez-vous ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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PARTIE I
« CENOLOGIE ET AUTRES BOISSONS »

2.1 CENOLOGIE

211 Dans le tableau ci-dessous, indiquer Iopération de vinification gui
correspond a chaque définition.

*oetmton | opération.

Opération qui consiste & expulser le dépot
d’une bouteille de crémant.

Opération qui consiste & maintenir les fits
toujours pleins.

Opération qui consiste & congeler les
raisins pour extraire ensuite un jus trés
sucré.

Opération qui consiste a ajouter du sucre
au molt pour augmenter le degré
alcoolique.

Opération qui consiste a ajouter de la
bentonite dans le vin pour le rendre
limpide,

2.1.2 Citer les deux alcools produits lors de la fermentation alcoolique.

2.1.3 Qu'est-ce que I'ampélographie ? Cocher la bonne réponse.

[T Science qui@tudie la vinification des vins.
[0 Science qui étudie les cépages et la vigne.
[] Science qui étudie les terroirs et les sols.
] science qui étudie les micro-organismes,

2.1.4 )En méthode ftraditionnelle, le chef de cave ajoute au vin une solution
composée de sucre et de levures. Quel est I'objectif de cette opération ?

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

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

MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h - Coef. 5
Epreuve E2 - Etude d'une (ou de) situation(s) professionnelle(s) MCSOME21107
Unité U2 Session 2011

Page 9/18



2.1.5 Placer chacun des termes, énoncés ci-dessous, concernant l'identité de la
vigne en France dans sa catégorie.

Vitis Vitacée Vitis Vinifera
e Famille @i neanssres e ssmsenens

8 GONIE frrriivrernerererarsnesssinsssssressssernssssarans

2,2 AUTRES BOISSONS

2,21 Dans le tableau ci-dessous, indiquer la région de production de chaque eau
minérale,

Eau minérale | Région de production

Evian

Chateldon

Vittel

Perrier

2.2.2 Quel poiré bénéficie d’'une AOC ?

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

2.2.3 Dans le tableau ci-dessous, cocher le groupe de boissons correspondant a
chaque boisson.

BO|SSONS TE T ] geme ] o og@me [ geme . | geme
o TR RTT TS | o groupe | groupe | groupe | - groupe | groupe
Biére blanche O (] O] [l O
Armagnac 1970 ] | O I:l ]

Thé vert ] [l ] ] [
Verre de Saint-Péray ] O O ] ]
Whisky 10 ans d’age O O O O ]
Martini blanc ] . O ] ]

MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h-Coef. 5
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2.24 A Cognac, comment s’appelle l'eau-de-vie obtenue lors de la premiére
chauffe (distillation a repasse). Cocher la case appropriée.

O Le brouillis [l Le brouillat
[ Le brouilly O Le brouillon

2.2.5 Dans le tableau ci-dessous, indiquer le continent sur lequel se trouve le pays
producteur de café.

~Pays producteur - Continent

Colombie

Ethiopie

Costa Rica

Brésil

Indonésie

2.2.6 Quelle est la plus grande aire d’appeilation des crus de Cognac ? Cocher la
case appropriée.

[J Grande Champagne [l Fins Bois
[ Fine Champagne

2.2.7 Dans le tableau ci-dessous, identifier chaque cocktail classique en fonction
de sa composition.

ComPOSItlon R Cocktail ciasmque

Campari +vermouth rouge + soda

Jus de tomate + vodka + jus de citron + sel au
céleri

Porto +jaune d’ceuf + cognac + sucre en poudre

MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h - Coef. 5
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2.2.8 Dans le tableau ci-dessous, cocher le produit de base de chaque liqueur.

“ - U Liqueurs - .l Plante 1| Fruit

Verveine du Velay jaune L] W

Chartreuse verte VEP ] []

Cointreau ] O

Manzana | ]

Cherry Marnier ] ]

Bénédictine | O
MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h -Coef. 5
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PARTIE Ili
« CONNAISSANCE DES VIGNOBLES »

Pour animer le futur site internet, Monsieur Duport vous demande d’élaborer un
quizz sur les vignobles pour les internautes,

ALSACE-LORRAINE

3.1 Citer les deux cépages principaux pouvant produire des vins gris pour ’'AOC
« Cotes de Toul ».

3.2 Quels sont les grands crus alsaciens qui peuvent étre élaborés par un
assemblage de cépages ?

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

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

BEAUJOLAIS

3.3 Cocher la ou les bonnes affirmations :

Le Beaujolais houveau « est arrivé » chaque 3°™ mercredi de novembre 3
minuit.

Chénas est le cru le plus étendu du Beaujolais.

Depuis 1988, il y a dix crus en Beaujolais.

Le Chardonnay est le cépage unigque du Beaujolais Villages blanc.

OO0O O

L.e cru Morgon est situé en Sadne-et-Loire,

BOURGOGNE

3.4 Quels sont les grands crus de Céte-d’Or qui peuvent étre produits en rouge et
enblanc ?

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

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

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

MC SOMMELLERIE SUJET Durée :3 h -Coef. §
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3.6 Dans le tableau ci-dessous, indiquer e cépage principal de chaque AOC.

AoG. S 0 cépage

Irancy

Saint-Bris

Corton-Charlemagne |

Blagny 1°" cru

Bouzeron

Bourgogne Cétes du Couchois

3.7 Cocher la ou les listes d’AOC communales de la Céte de Beaune qui ne
possédent ni grand cru, ni premier cru.

[[J AOC « Saint-Romain » - AOC « Blagny » - AOC « Savigny-lés-Beaune »
[0 AOC «lrancy » - AOC « Chorey-lés-Beaune » ~AOC « Marsannay »
[ ] AOC « Chorey-lés-Beaune » - AOC « Saint-Romain »

BORDEAUX

3.8 Citer les trois principaux cépages blancs de ’AOC « Barsac ».

3.9 Quelles sont les- quatre AOC bordelaises dont le hom commence par la
lettre « L» ?

MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h -Coef. 5
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3.10 En 1855, queis furent les premiers crus classés du Médoc ? Préciser leur
appellation.

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

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

3.11 Dans le tableau ci-dessous, indiquer le cépage principal de chacun des vins.

Tvme T T Gaa o T

Pomerol,

Chateau L’Evangile
Saint-Emilion grand cru,
Chéteau Cheval Blanc
Saint-Julien,

Chéateau Léoville L.as Cases

CHAMPAGNE

3.12 Citer les cépages qui peuvent produire un champagne demi-sec blanc de noirs.

3.13 Quel classement peut figurer sur une étiquette de champagne produit a partir
d'un assemblage de vins issus d’Avize, de Cumiéres et de Bouzy ?

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

3.14 Quelle commune de la Champagne viticole peut produire les trois AOC
champenoises ?

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

paille ?

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

PROVENCE-CORSE

3.16 Citer deux dénominations géographiques qui peuvent suivre ’'AOC « Cdtes de
Provence ».

O e e e et B e e e e eas
MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h -Coef. 5
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SAVOIE

3.17 Dans le tableau ci-dessous, préciser la couleur principale ainsi que le cépage
principal de chaque AOC savoyarde.

AOC [  Couleurs 1 '_4::-_‘Cépagesl

Vin de Savoie mousseux Ayze

Vin de Savoie Arbin

Seyssel

Vin de Savoie Crépy

VALLEE DU RHONE

3.18 Quels sont les crus des Cotes du Rhdne qui peuvent étre produits en rosé ?

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

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

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

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

LANGUEDOC-ROUSSILLON

3.21 A quelles appeliations rattachez-vous les noms suivants ?

Noms” | . Appellations

Roquebrun

La Liviniére

3.22 Citer deux crus de PAOC « Cotes du Roussillon Villages ».

O e e areeseaa O
MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h - Coef. 5
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SUD-OUEST

3.23 Dans le tableau ci-dessous, indiquer le cépage principal de chaque appellation.

Appellation = | " Cépage

Cahors

Marcillac

Gaillac rouge primeur

Montravel rouge

3.24 Cocher les deux AOC qui produisent des vins moelleux :

[] AOC Monbazillac

[J AOC Cétes de Duras blanc
[J AOC Montravel blanc

[] AOC Buzet blanc

VAL DE LOIRE

3.25 Quels sont les deux crus de PAOC « Savenniéres » ?

3.26 Dans le tableau ci-dessous, indiquer la ou les couleurs de production de
chaque AOC en cochant les cases appropriées.

Bourgueil 'l O A

Touraine Azay-le-Rideau ] ] n

Cour-Cheverny ] W H

Orléans-Cléry ] ] ]
MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h -Coef. 5
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VIGNOBLES ETRANGERS

3.27 Dans le tableau ci-dessous, indiquer le pays d’origine de chacune des
appellations citées.

Appellations |  Pays

Vega Sicilia

Mosel-Saar-Ruwer

Moscato d’Asti

Tokaji 5 puttonyos

MC SOMMELLERIE SUJET Durée : 3 h-Coef. 5
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