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MENTION COMPLEMENTAIRE SOMMELLERIE

E1U1 : ANALYSE SENSORIELLE, COMMERCIALISATION EN
FRANCAIS ET EN LANGUE VIVANTE ETRANGERE ET SERVICE DES
BOISSONS - Epreuve ponctuelle

INSTRUCTIONS AU CENTRE D’EXAMEN

MATIERE D’GEUVRE

ATELIER 1 - ANALYSE SENSORIELLE :

Fournir a chaque candidat et jury :
» deux bouteilles de vin caractéristique de leur appellation ;
* deux verres a dégustation type INAO, un verre d’eau ;
* une carafe a eau, un crachoir, une serviette en papier.
Prévoir des carafes a vin (type carafes a décanter) pour anonymer les vins.

ATELIER 2 - COMMERCIALISATION EN LANGUE FRANCAISE ET EN LANGUE
ETRANGERE :

Prévoir une table dressée pour trois a quatre personnes (le jury) et un guéridon de
service.

Proposer au tirage au sort les menus du sujet (disponibles dans la banque de
menus).

ATELIER 3 - SERVICE DES BOISSONS :

* une bouteille de vin rouge ou blanc jeune pour I'aérer ;

* une bouteille de vin rouge présentant des dépots pour décantage ; elle sera
stockée a I'horizontale dans la salle d’évaluation ;

* une bouteille de vin effervescent pour ouverture et service ;
» carafes a décanter (plusieurs modéles) ;

» matériel de décantation et de service ;

* choix de verrerie ;

* point d’eau, glagons, seaux.
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