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Vous étes maitre d’hdtel au parlement européen de Strasbourg.

Le lundi 11 novembre 2013 est organisé un diner de gala qui a pour objet de mettre

a I'honneur un pays européen : 'Allemagne.

Votre supérieur, responsable des banquets, vous charge d’'organiser cette

manifestation. Le repas accueillera 270
communauté européenne.

convives des différents pays de la

Préparé par la brigade de cuisine d’un chef allemand réputé, le repas sera axé
autour d'un produit de tradition, « I'oie de la Saint Martin ».

Détail de la prestation :

Mets

Boissons

Amuse bouches (canapés)

Crémant d'Alsace

Consommeé d’oie aux abattis

Cou d’oie farci au foie d’oie et truffes

Alsace Sylvaner

Cuisse et magret d’oie rotis
Choucroute au cumin et chou rouge aux
marrons
Quenelles de pommes de terre

Alsace Pinot noir

Assortiment de fromages du pays de Bade

Alsace Pinot noir

Beignets a la confiture d’églantine,
Créme bavaroise

Alsace grand cru Gewdirztraminer
vendanges tardives

1 Café (expresso) ou 1 thé
Eau de vie de kirsch de la forét noire

Liqueur de prune sauvage

o |Le chef a choisi les boissons.

o L'organisateur de la manifestation a exigé que des beurriers soient repartis sur

table.

e Des bouteilles d’eaux plates et pétillantes, d’'une contenance d’un litre, seront

déposées sur table.
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PREMIERE PARTIE : LORGANISATION DU TRAVAIL

1-1  Pour l'organisation de ce banquet, vous devez prévoir les denrées et boissons

nécessaires.

Compléter le tableau de prévision ci-dessous.

6 poinis

(1 point par bonne réponse — ligne compléte)

Produit Quantité par personne Quantité totale
Petit pain 1al1.5/pers Environ 405
Fromages 60 grs 16.200 kg

Café en grains

7 grs | pers

1.890 kg

Boisson

Bouteille / personne

Quantité totale

Vin blanc (Alsace
Sylvaner)

116 pers

45 hies

Vin rouge (Alsace Pinot
noir)

113 a4 pers

90 btes

Eaux minérales

114 pers

68 bies

1-2  Quantifier le personnel nécessaire a la réalisation du service de cette
manifestation.
3 poinis — (0.5 pt par bonne réponse)
Poste Quantité Justification
Maitre d’hotel 536 Prestation de gala 1 pour environ 50 convives
Chef de rang 1 1 pour 25 convives
Sommelier 9 1 pour 30 convives
1-3 Proposer quatre types de carcasses possibles pour realiser cette
manifestation.

2 points — (0,5 pt par bonne réponse)

Ex:Tableen U

lables rondes

Rateau

Eventail Eventail double
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1-4  Prévoir six éléments de décor et d’animation pour cette manifestation

(3 décors et 3 animations).

3 points — (0.5 pt par bonne réponse)

Décor

Animation

Brigade de salle en tenue traditionnelle

Musique d’ambiance allemande

Linge de table aux couleurs allemandes

Intervention d’un groupe folklorique

Fanions européens et allemands en

Exposition de photos, d’art, présentation de
| )

décoration produits de terroir...

1-56  Nommer le nom de la capitale allemande.
1 point
Berlin

1-6  Donner la définition des abréviations suivantes.
2 points — (0,5 pt par bonne réponse)

A.O.P: Appellation d'Origine Protégée

LG.P:; Indication Géographique Protégée

S.T.G: Spécialité Traditionnelle Garantie

I.N.O.Q : Institut National de I'Origine et de la Qualité

1-7  Citer deux régions frangaises et deux pays étrangers producteurs de foie gras.
2 points - (0.5 pt par bonne réponse)

Région frangaise Pays étranger

Sud-Quest Hongrie

Alsace Pologne ou Israél

—

1-8  Les foies gras commercialisés préts a la consommation sont soumis a une
réglementation qui définit précisément les dénominations.

Expliquer les appellations suivantes :
A point - (0.5 pt par bonne réponse)

Foie gras entier d'oie Un ou plusieurs lobes entiers moulés.

Au moins 50% de morceaux apparents a la coupe, agglomérés

Bloc de foie gras d'oie avec une purée de foie gras,

BP RESTAURANT Session printemps 2013 CORRIGE

U21 Technologie Durée : 3h Coefficient : 3 Page 4/9




1-9 Le Crémant d’Alsace est élaboré selon la méthode traditionnelle. Pour tester
vOs connaissances, votre responsable vous remet, ci-dessous, les différentes
étapes de son élaboration et vous demande de les reclasser.

Ajout de la liqueur de dosage - Ajout de la liqueur de tirage - Dégorgement -
Habillage - Mise sur lattes - Réalisation de la cuvée - Remuage - Vinification en vin

tranquille

4 points — (0,5 pt par bonne réponse)

Ordre Etape Ordre Etape
1 Vinification en vin tranguille 5 Remuage
2 Réalisation de la cuvée 6 Dégorgement
3 Ajout de la liqueur de tirage 7i Ajout de la liqueur de dosage
4 Mise sur laites 8 Habillage

1-10 Vous recevez une livraison en boissons. Ranger les vins cités ci-dessous

dans leur casier respectif.

Meursault - Chateau Grillet - Pouilly Fumé - Puligny Montrachet - Jurangon -
Chéteau Chalon - Saint Joseph - Saint Estéphe - Fleurie - Pomerol - Gigondas -
Sancerre - Saint Amour - Tavel - Entre deux Mers - Cahors - Arbois - Pommard -

Patrimonio - Madiran.

5 points — (0,25 pt par bonne réponse)

Alsace Beaujolais Bordelais
Ex : Gewurztraminer Fleurie Saint Estéphe
Saint Amour Pomerol
Entre-deux-Mers
Bourgogne Corse Jura
Meursault Patrimonio Chateau Chalon
Puligny Montrachet Arhois
Pommard
Sud-Ouest Val de Loire Vallée du Rhone
Jurangon Pouilly Fumé Chateau Grillet
Cahors Sancerre Saint Joseph
Madiran Gigondas
Tavel
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DEUXIEME PARTIE : LES PRODUITS

Votre responsable souhaite également tester vos connaissances sur les boissons. ||
veut vous sensibiliser a leur colt et s’assurer également que vous étes capable de
répondre aux questions que la clientéle ne manquera pas de vous poser.

2.1 Citer I'eau de vie de base des cocktails suivants.

2 points -

0,5 pt par bonne réponse
| }

Cocktail

Eau de vie de

Cocktail

Eau de vie de

base base
Bloody Mary Vodka Dry Martini Gin
Margarita Tequila Jack Rose Calvados

2.2 Citer les sirops entrant dans la composition des boissons suivantes.
1 point — (0,25 pt par bonne réponse)

Tomate

Perroquet

Mauresque

Blanc Limé

Grenadine

Vienthe

Qrgeat

Citron

2.3  Compléter le tableau des hoissons que vous serez amenés a proposer.
6 points —~ (0,25 pt par bonne réponse)

Produit

Région (France)
ou
pays d’origine

Famille
d’appartenance

Produit de base

Ex : Pineau des

Mot + eau de vie

Charentes Charentes Vin De Liqueur At

Bourbon U.S.A ';“{l;;f;{:;u\ﬁ:;d“ Céréales

Suze Franche comté ABA [ Gentianes plantes

Armagnac Gers /| Sud-Ouest Eau de Vie de vin Vin

Campari Italie ABA [ Bitters plantes

Calvados Normandie Eau de vie de fruits Cidre

Dolin Rhdne alpes Vermouth Vin + Plantes

Rhum A.0.C Martinique Eau de vie de plantes Canne a sucre

Saké Japon Boisson fermentée Riz o
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2.4 ATaide de la fiche technique ci-dessous.

2-4.1 Calculer, ci-dessous, le colit matiére hors taxe d'un cocktalil.
4,5 points — (0,5 pt par bonne réponse)

ROSE
CATEGORIE MODE D’ELABORATION VERRERIE
SHORT DRINK VERRE A MELANGE VERRE A COCKTAIL
Prix HT
; pour 1 cl T Prix total
Composition Fiix achat Conditionnement (3 chiffres gt (2 chiffres aprés
hors taxe : en cl ;
aprés la la virgule)
virgule)
VERMOUTH : O .
DRY 8.05 € 1 litre 0.080 € 4 0.32 €
CHERRY 140 E . Fipy
BRANDY 1045 € 70 cl 0.149 € .5 0.22 €
KIRSCH 21.7 € 70 cl 0.310 € 1e5 0.46 €
SOUS TOTAL 1€
CERISE A L'EAU DE VIE
FRAIS ANNEXES 10 % DU TOTAL DES PRODUITS LIQUIDES 0.10 €
COUT MATIERE DU COCKTAIL HORS TAXE 1.10 €

2-42  Votre coefficient multiplicateur pour vendre votre cocktail est de 10 et
s'applique sur le HT.
Calculer le prix de vente de ce cocktail.

0,5 point
110€x10=11€

2.5 Donner le nom des boissons chaudes suivantes.
1 point — (0,5 pt par bonne réponse)

Nom Définition

Café Viennols Café expresso servi dans une grande tasse et additionné de
créme chantilly épaisse ou de creme fouettée.

Café expresso servi dans une grande tasse et additionnég, en

Cappuccino surface, de mousse de lait puis saupoudré de chocolat en
poudre
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2.6 Indiquer la famille d’appartenance des produits proposés dans le tableau ci-
dessous :
Exemple : produit : Victoria Famille : Ananas
5 points - (0,5 pt par bonne réponse)
Produit Famille Produit Famille
Comice Poire Ecrevisse Crustacé
Bouzigues Huitre Earl Grey Thé
Charlotte Pomme de Terre Melrose Pomme
Gariguette Fraise Maltaise Orange
Spa Eau minérale Beluga Caviar
2.7 Replacer les produits de la colonne « spécialité proposée » en face de leur

région ou pays d’origine.

2,5 points — (0,25 pt par bonne réponse)

Spéciallté Proposée Re%:;‘s':éf‘;‘r’fgai'ﬁ: ou Spécialité
Jambon de Parme Alsace Ex : Choucroute
Cheddar Antilles Accras de morue
Choucroute Belgique Waterzooi
Tapenade Italie Jambon de Parme
Goulash Auvergne Aligot
Jambon « Forét Noire » | Espagne Zarzuella
Waterzooi Allemagne Jambon « Forét Noire »
Sacher Torte Autriche Sacher Torte
Zarzuella PACA Tapenade
Aligot Grande-Bretagne Cheddar
Accras de morue Hongrie Goulash
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2.8

Votre responsable vous remet, ci-dessous, une liste de fromages A.O.P. |l

vous demande de créer un plateau composé de six fromages qui seront :

e de six régions différentes,
e de six familles différentes
o et de trois laits différents.

Bleu de Gex

Comté

Morbier
Camembert de Normandie Bleu d’Auvergne Neufchétel
Cantal Livarot Ossau Iraty
Chaource Laguiole Sainte Maure de Touraine

6 points — (0,25 pt par bonne réponse)

A.O.P Lait Région Famille
Comté Vache Franche Comié Pate Pressée Cuite
Ossau lraty Brebis Pays Basque Pite Pressée Non Cuite
:‘minm i\.fiu'ure de Chévre Coarhine ) (:h(‘:vrc:' ou
louraine Pate NMolle Cronte Naturelle
Bleu d'auvergne Vache Auvergne Pate Persillée
Pont I'Evéque Vache Normandie Pate Molle Crofite Lavée
Chaource Vache Champagne Piite Molle Crodte Fleurie

Durée : 3h

Coefficient : 3

2-9  Retrouver le pays d'origine de chacun des fromages étrangers ci-dessous.
Compléter le tableau.
2,5 points — (0,5 pt par bonne réponse)
Fromage : Feta Chester Gruyére Gorgonzola Roncal
S £ - Grande- AT A — ‘
Origine : Gréce Bretagne Suisse ltalie Espagne
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