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TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE
PRODUCTION DE SERVICES
VENTE ET COMMUNICATION

C4 . COMMUNIQUER

DOCUMENT CANDIDAT

A Taide des supports'de vente ci-joints, vous devez argumenter et

proposer des mets et boissons qui conviennent au souhait du jury faisant
fonction de clients.

La prise de’commande s’effectue en francais et en langue étrangére.

CO%‘Q} ;éig;en : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES

METIERS DE LA RESTAURATION ET DE Session 2011
L'HOTELLERIE

Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES EN RESTAURANT
DOMINANTE PRODUGTION DE SERVICES ~ EP1 -
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Au Bar
Cocktails: 7¢ :
Punch Planteur 12 ¢l
“ Side Car 7 ¢l
Pina Colada 12 ¢l
Négroni 12 ¢l :
Apéritifs. se
Ricard 25¢l
Martini bianco / rosso 6 cl @z’e‘res :35¢€
; Porto rouge 6 cl :
Muscat de Lunel 6 cl ‘
Campari 6 cl Krgnenbourg 33 ¢l
Whisky “Johnny Walker” 6 cl Hemeken 25cl ﬁ
‘ Bourbon “Four Roses” 4 ¢l Adelscott 25cl .
. Boissons rafraichissantes : 3¢ :
. Jusdefruits 100% 20(cl Botssons chaudes 2 €
© Perrier 20 ¢l , .
¢ Coca-Cola 33 ¢l Caf:e arabica
Sl J Thé de Ceylan
‘ CIWeppes 200l Infusions
¢ Orangina 25 cl
v, Vittel 25 ¢l
Faux de Vie et Liqueurs 6 €
Cognac Courvoisier VSOP 4cl
Calvados Boulard 4 cl
Rhum agricole 10 ans d'dge 4 cl
Marie Brizard 4 ¢l
Get 27 ‘ 4cl
Passoa 4 ¢l ]
Prix nets ’
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Carte des Vins :

Vins blancs AOC Appellations Millésime 37,5 cl 75 ¢l
Alsace Alsace Gewurztraminer 2004 28€
Bourgogne Chablis 1% cru «Montmains » 2004 35 €
Bourgogne aligoté 2004 30 €
Savoie Chignin Bergeron 2008 9€ 31€
; Jura Arbois (jaune) 62¢l 1999 48 €
P Bordeaux  Sauternes - 2006 58 €
; Vins roses AOC
: Cétes du Rhéne Tavel 2007 21 €
] Provence Cotes de Provence* 2008 11€ 22 €
/ Vins rouges AOC :
Alsace Alsace Pinot Noir 2004 22 €
Bourgogne Cbtes de Nuits Villages 2006 22 € ;
Miécon* 2008 23 €
Beaujolais Beaujolais villages* 2007 14€ 25€
St Amour 2006 29€
Cétes du Rhone Chateauneuf-du-Pape 2006 33€
Bordeaux St Emilion « Chéateau Belair » 2002 19€ 30€
St Estephe « Chéiteau Houissant » 1999 40 €
Moulis-«« Chéateau Poujeaux » ° 1995 60 €
_ Vins effervescents AOC ;
Champagne Champagne Moét & Chandon 2007 80 €
Brut Millésime :
" Mousseux AOC
Vallée du Rhonle Crémant de Die 38 €
Alsace Crémant d’Alsace 45 € ‘
‘ *Vins servis au verre : 12 ¢l 5€ z
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Au restaurant

Menu du jour
Prix fixe 22 €

Melon a PPItalienne

Filet de beeuf sauce tartare
Pomme paille, tomate Provencale, cresson

Menu gastronomique
85 € au choix

Plateau de fruits de mer
. Ou
Foie gras poélé aux airelles

Darne de saumon grillée
sauce Paloise
Aumdniere de champignons
Ou
Noix de coquille Saint-Jacques flambées
au whisky
Navets caramélisés

Plats du jour 15€

Carpaccio de saumon au citron vert
Fricassée de sot-I’y-laisse atx figues
Blanquette de veau 4 P’ancienne

Spécialités régionales :

Cassolette de ris de veau.......cooevvvevierenennn,

aux blettes

Confit'de canard aux pruneaux.................

et pommes Sarladaise
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1 Canon d’agneau réti au thym Bourride & la Sétoise.......ccccovnrieiiniiiiiiiiinn 28 €
: Pommes Anna’
- Ou Aligot de pommes de terre..........cccocnvnen e I8 €
Filet de beeuf en brioche et confit 2 Pail
Sauce madére, tomate séchég, . A
Pommes dauphihe Canard a Porange...........c.cocvvviiiiiniiiinnn . 20€ 7
et pommes gaufrettes
Plateau de fromages Notre formu[e a20€
‘ e Service rapide garanti
Soufflé au Grand Marnier 1 verre de vin rouge ou blanc
Ou ou 1 beisson sans alcool
Soupe de fraises au basilic 1 plat du jour au choix ;
ou Salade verte au noix
Chariot de pitisseries Café
Prix nets
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