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2. TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

Satisfaite du travail que vous venez d’effectuer, la responsable du service sommellerie
vous met a I'épreuve par quelques questions.

2.1. Citer trois étapes a suivre par le sommelier lorsqu’il réceptionne une commande de
vins.

2.2. Dans un souci du respect des traditions, I'établissement souhaite proposer chaque
jour un accord régional mets/vins. Compléter le tableau ci-dessous en utilisant la
sélection suivante :

Champagne Cahors Cassis
Chéateau-Chalon I[rouléguy Montlouis-sur-Loire moelleux
Patrimonio Saint-Emilion Languedoc Picpoul de Pinet
Alsace Gewurztraminer Vin de Savoie Crépy Petit Chablis
Mets Vins
Cassoulet
Munster

Escargots petit-gris beurre
persillé

Lamproie au vin rouge

Pithiviers

Coq au vin sauce Morilles

Bouillabaisse traditionnelle

Tartiflette

Huitres de Bouzigues

Ossau-Iraty

Biscuits roses

Sanglier et polenta a la farine de

chataigne
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2.3. Définir les termes suivants :

LI 0= 1 - Vo [ SRR

2.4. Utilise-t-on le méme modele de carafe pour un passage en carafe et une
décantation ? Pourquoi ?

2.5. Définir les termes ci-dessous.

Termes Définitions
Jurade
Trichloroanisole
Mélasse
Saint-Vincent
Tournante
Le miroir du
bouchon
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3. LEGISLATION

Vous étes conscient(e) de I'importance des notions Iégales et réglementaires a maitriser.
Vous vous attachez a montrer que vous disposez de ces connaissances.

3.1. Expliquer la présence sur une bouteille de vin de
cette capsule-congé ornée du sceau de Marianne.

[ ]
)
©
o
O

LI T PP
L 1@ O PP PRRPPPPPRRP

3.4. Citer six conditions de production obligatoires définies par le cahier des charges

d’'une AOP.
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4. CENOLOGIE

Dans la perspective de vous laisser davantage d’autonomie en conseil clientéle, votre
responsable du service sommellerie vous interroge sur quelques points cenologiques.

4.1. Définir rampélographie.

4.2. Compléter le tableau suivant en indiquant le terme approprié a chaque définition.

Définitions Termes

Opération qui consiste a ajouter du sucre au mo(t pour
augmenter le degré alcoolique.

Vin blanc élaboré uniquement a partir de raisins rouges.

Maladie du vin appelée aussi piglre acétique.

Piéce en bois, en caoutchouc, en verre ou en matiére
synthétique, servant a boucher l'orifice de remplissage des
tonneaux.

Opération qui consiste a maintenir les fOts toujours pleins.

Planche en chéne fendue ou sciée formant avec d’autres le
corps d’un tonneau.

4.3. Définir la mistelle.

4.4. Donner le nom du petit « bouchon » en plastique qui récupére les levures mortes
pendant le remuage en Champagne.
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4.5. Citer trois techniques d’élaboration des vins rosés.

5. CONNAISSANCE DES AUTRES BOISSONS

Le service de sommellerie ne s’occupe pas uniquement de la gestion des vins. C’est dans
ce cadre que votre responsable effectue un point avec vous afin de vérifier votre capacité
a assurer correctement votre service.

5.1. Dans le tableau ci-dessous, préciser si la liqueur est préparée a base de fruit ou a
base de plantes. Cocher la bonne réponse.

Liqueurs Fruits Plantes
Bénédictine [] []
Curacao L] []
Grand Marnier [l L]
lzarra [l L]
Pimm’s L] L]
Chartreuse [] []

5.2. Citer les six crus de cognac.

5.3. Indiquer la différence entre une liqueur et une creme de fruit ? Préciser les
indicateurs justifiant cette principale différence.
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5.4. La France est productrice de rhum. Préciser :

e Quelle est la seule AOP frangaise de rhum 7 ... ...

e Quel type de rhum permet d’obtenir cette appellation ? ..o

¢ Quel est le nom du jus de canne a sucre pour ce type de rhum ? ...

5.5. Nommer le rhum brésilien.

5.6. Compléter le tableau ci-dessous concernant les whiskies.

Principaux pays

producteurs Céréales de base Distillations
Single malt
Irish whiskey
Rye
Bourbon
5.7. Indiquer le mode de préparation des boissons suivantes :
LI O o] o]0 (oo o [o TP U P SUPTPPPRPRTT
L N[0 F] =Y 4 (=TRSO
Session 2017 BREVET PROFESSIONNEL SOMMELIER SUJET
E3 - Connaissance des vignobles,
technologie professionnelle Coefficient | Durée
BPSOMU321505 Sous-épreuve U32 : Technologie 6 4 h 13/13
professionnelle






