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2 TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

Malgré le fait qu’il soit pleinement conscient de vos capacités, le propriétaire du
restaurant « Le Val d’Adour » décide de vous mettre quelque peu a I’épreuve en
vous demandant de répondre a toute une liste de questions !

21 L'alcool, I'acidité et les tanins définissent ce que I'on appelle « I'équilibre » des
vins rouges. Préciser, dans le tableau-ci-dessous, pour chacun de ces trois
éléments, si leurs sensations respectives baissent ou augmentent en fonction
de la température.

Sensation d'alcool

Sensation d'acidité

Sensation de tanins

2.2 Une société a élaboré une série de verres dans un matériau particulier. Ce
matériau a, notamment, la faculté de trés bien résister aux chocs directs. Quel
est son nom ?

2.4 Durant un service, un client vous explique qu'il a dégusté un vin blanc AOC,
qu'il a beaucoup apprécié, mais dont il ne se rappelle plus exactement du nom.
Il vous précise cependant que ce vin était produit entre Vienne et Annonay et
que la forme de la bouteille lui faisait penser a un vin d'Alsace. Selon vous, a
quel vin fait référence votre client ? Si vous n'avez pas exactement ce vin a la
carte, que pourriez-vous lui proposer pour tenter de le satisfaire au mieux ?
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2.5 Compléter le tableau ci-dessous.

. ¢ B FepEsivE b i e S s s Bk ) S
RN T R e e R e P T T T T SN DR R N R N N o

oC
sSiQo
Ol
OoDG
INAO
CAC
SDAOC

2.6 Expliquer succinctement les sauces suivantes :

SAUCE DEAINAISE & ....cciiiiiiiiririirccieneerane e r s reresrrresas s sssnasnesaseerssnntasesereesrererssessesssannnnnennrs

3 (ENOLOGIE

3.1 En complétant le tableau suivant, indiquer le nom des familles auxquelles
appartiennent les maladies de la vigne.

“Maladies delavigne [ 7o Fam redi e

La maladie de Pierce

L'esca
Le mildiou
La flavescence dorée
Le court-noué

BP SOMMELIER SUJET Durée : 4 h - Coef. 6
Epreuve E3 - Connaissance des vignobles BPSOMU321102
Technologie professionnelle Session 2011

Sous-épreuve : Technologie professionnelle - Unité U32 Page 8/12



3.2 Laconception d'un f(it nécessite un vocabulaire spécifique. Définir les termes
énoncés dans le tableau suivant.

Merrain

Douelle

Cabestan

3.3 Afin de pouvoir se multiplier, les levures ont besoin de sucre, d'oxygéne et
d'un autre élément. Lequel ?

3.4 Le mutage est une technique qui remonte au 13°™ siécle. Préciser a quel(s)
moment(s) de la vinification il est possible de « muter ».

Donner un exemple pour chaque cas.

3.5 Dans le tableau suivant, indiquer les avancées technologiques ou culturales au
regard de leur découvreur.

Patrick Ducournau

Louis Pasteur
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3.6 Citer les deux principales techniques de vinification d’un vin rosé.

REpEi - i NN s S T A R R ey SR AR {g FERTER T R ) I ! & i.&-.,.«,_;.‘ » Lk e »’:?"ffl""‘“‘}f"ii'.'57?"?"—‘?& ?‘;5"»’«‘Si%r"‘rt:(a‘;?‘?‘?ﬁ"i"S;‘:’At::":)/zﬁ;ﬂ?
Collage
Soutirage
Ouillage

4 CONNAISSANCE DES AUTRES BOISSONS

4.1 Compléter le tableau suivant, en indiquant, le cas échéant, le nom commercial,
le département d'origine et/ou le nom de la source.

X RN ¥ X 4 ) atude ol 9 8
L e M A Sy P W SR e R R e R M LW

Haute-Savoie Cachét
Badoit
Vittel
Perrier
Puy de Dome Sergentale

4.2 A quel type de désignation peut prétendre une eau-de-vie de Cognac en
compte d'dge 5 ?

4.3 Citer deux conditions essentielles pour qu'un whiskey puisse porter le nom de
« Bourbon ».

@ iieieiieiesEereErerereesssesrEEERNSSESEEENNEESSRSESSEEEEENENSSSSRSEEEESEANRRSREREENARNASSRRRESERN NN RRSRENERSER AR RSRRRRRRRTRRREEE
@ eheereieereeneiEserseeRsEEEEAEESEEENSESEEESESEREEENRSSAREEERERREEEENROREEAAR SRS ERRRRE R AR N AR AeReaanEReennneeresannneessann
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4.4 Dans le tableau suivant, associer a chaque hom ou a chaque terme son pays

d'origine. :
““Nom ou terme’ e ” e’ ing*”

Pisco Henniez

Boukha Sambuca
Raki Sercial

Jalisco Grey Goose

Drambuie Commandaria

Bailey's Cachaca

5 LEGISLATION

5.1 Compléter les définitions légales suivantes :

Le vin est un produit obtenu exclusivement par totale
ou partielle, de frais, foulés ou non, ou de

de

Le modt est un produit liquide obtenu ou par des
procédés physiques a partir de raisins . Un titre

acquis du de raisins n'excédant pas 1 % par volume est admis.

5.2 Compléter le tableau suivant afin de définir les sigles énoncés.

s 4ty gbit SRt e S e SR 5 ¢ & TR oy O NS D A

CHSCT

DGDDI

DGCCRF

DSA
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5.3 Préciser si la mention «L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A
consommer avec modération » est obligatoire sur :

® LA CAe dES VINS : ..ottt iis s rersisessssssssesrssssessrneseesasssssssssssssensnnsnseseensreressesssassssssnnns
e La carte des vins sur le site internet de ’'é6tabliSSemMeNnt & ...ccovcvcrererrrereersessssssonmnmnns
5.4 Lacapsule CRD est ornée du sceau de la Marianne. Préciser, pour I’exemple ci-

dessous, la signification des informations.

036

5.5 Sous quelle condition, le détenteur d’une « licence restaurant » est-il autorisé a
vendre des boissons alcoolisées ?

5.6 Compléter le tableau ci

ategofie de lalicence Groupe 1 | Groupe 2 | Groupe 3 | Groupes 4 et 5

Grande licence restaurant |:| D D D

Petite licence restaurant L__| |:| [:I |:|

5.7 Citer 'organisme et ’'administration & qui tout nouvel exploitant de restaurant
doit impérativement s’adresser avant de débuter son activité.

@ iiiiieriieeRaIENsiessEEE N EReRSesSRREESRaREE RN ERARRREERARAEESsbONREEEORERRETR RN RS RO A RaannRte e neera R annaterrmnnn
R T
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