PARTIE | : 35 points
1.1 ANALYSE DE LA CARTE DES VINS - 25 points (1 point par ligne)

Votre employeur vous remet un extrait de la carte des vins de I'établissement. Le libellé et le
positionnement de certaines références lui posent probléme...

It vous demande de I'examiner afin de déceler les éventuelles corrections a apporter.

Si vous ne constatez pas d’erreur, porter la mention R.A.S. au regard de 'appellation.

L'absence de prix et de contenance est volontaire, aucune proposition n’est 3 faire.

BORDEAUX

A.O.C. Bordeaux supérieur, Mouton-Cadet,
2005 RA.S.
2 | A.O.C. Médoc, Chateau Loudenne, 2000 RA.S.
3 |A.0.C. Pommerol, Chateau Lafleur, 2002 1 seul m a Pomerol.
BOURGOGNE ////// )
4 | A.O.C. Bourgogne mousseux RA.S. NN\
5 | A.O.C. Pomard, Domaine Rossignol, 2003 2 m a Pommard.
COTES DU RHONE NN
6 | A.O.C. Saint-Péray, Alain Voge, 2006 Que des vins blancs.
ROUSSILLON o~
: " . AN
7 2\0%)4C Fitou, Cave des Vignerons de Fitou, | C%/ ,sf un'vin du Languedoc.
SUD-OUEST 4{ )RS

| A.O.C. Yrouléguy, Domaine Brana, 2003 = “{Irouléguy avec un |.
VALLEE DE LA LOIRE Il
g | A-O-C. Coteaux de Saumur, Cave coope?aﬁmé/

de Saumur Que des vins blancs liquoreux.
10 20(330 Cabernet d’Anjou, Domalne fie Bnésac Clest un rosé demi-sec.

11 | A.O.C. Jasniéres, Domaine de Be;lievre, 2004 | Que des vins blancs.

BORDEAUX 0N/

A.O.C. Cotes de Bordeéu -Saint-Macaire,
12| Doutne, 2005 RAS.
A.O.C. Samte-Foue-ﬁordeaux Chateau .
31 UEnclos, 2001 Sainte-Foy
BOURGOGNE o
A.O.C. Musigny grand cru, Domaine Georges
14 | Roumier, 2002 RA.S.
15| A.O.C. Reuilly, Clos des Messieurs, 2006 Vin du Val de Loire.
COTES DU RHONE
16 | A.O.C. Chateau Grillet, 1998 RA.S.
17 | A.O.C. Tavel, Domaine d’ Aqueria, 2007 Que des vins rosés.
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LANGUEDOC

18 A.O.C. Corbiéres-Boutenac, Domaine La

Voulte-Gasparets, 2000 Que des vins rouges.
19 A.O.C. Faugéres, Chateau des Fontanilles, RAS.
2005
PROVENCE
20 éigncgct)%se de Provence Fréjus, Chateau de Que des vins rouges ou rosés.
SAVOIE
A.O.C. Vin de Savoie Ayze, gringet, Domaine
21 Belluard, 2005 RAS.
SUD-OUEST P
22 | A.O.C. Tursan, Chateau de Bachen, 2005 C’est une A.QV,D.Q.S.
23 A.O.C. Cétes de Duras, Domaine de Laulan, RAS. <:\\\:\\
2003 /:—\777,;\ N,
VALLEE DE LA LOIRE A
o4 90(310 Anjou-Villages, Chateau de Brissac, Que@gs/;y@;rouges.
A.0.V.D.Q.S. Gros plan du Pays Nantais, e A
25 Domaine Marquis de Goulaine ’Va{afm de Plant.

/N
/

1.2 LEGISLATION - 10 points Va \;;;\j?>

\

Votre chef sommelier tient & vous préparer/atuq 69ncours et vous demande de répondre a
certaines questions...

1.2.1 Citer six mentions obligatoires devant f@ﬂe/r sur une étiquette de vin.
0,5 x 6 = 3 points N
O/
Le nom de I'appellation. N/
Le nom, adresse et qualité de/qmboutellleur
le volume nominal.
Le titre alcoométrique voluf(flque acqu:s
Le pays d’origine pour | 9xportatlan
Le numérodulot. )/ )~
Le message de preventuﬁz pour les femmes enceintes.
Les produits allergéﬁes A

1.2.2 Donner le nom déla methode d’élaboration des crémants francais.
0, 5 point

La méthode traditionnelle.

1.2.3 Citer une des mentions de dosage pouvant figurer sur I'étiquette d’'une bouteille de
crémant.
0,5 point

Brut, sec, ou doux...
1.2.4 Existe-t-il un vin de pays de région dans le nord-est de la France ?

0,5 point
Non.
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1.2.5 Citer cinq critéres permettant de revendiquer une A.O.C.
0,5 x5 = 2,5 points

Aire géographique délimitée.

Encépagement autorisé.

Rendement de base.

Titre alcoométrique volumique minimum (naturel).
Méthodes de taille, de culture, de vinification.
Dégustation obligatoire.

1.2.6 Citer les différentes catégories (ou statuts) de vins définies par la communauté
européenne. Donner la signification des sigles employés.
0,5 x 2 =1 point

V.Q.P.R.D. (Vin de qualité produit dans une région déterminée) et V.D.T. (Vin de table).

1.2.7 Citer les différentes catégories (ou statuts) de vins définies par la législation frangaise.
Donner la signification des sigles employés. V4 P
0,5 x 4 = 2 points /4 // /

A.O.V.D.Q.S. (Appellation d’'origine vin de qualité supérleure) \
A.O.C. (Appellation d’origine contrélée).
V.D.T. (Vin de table).
V.D.P. (Vin de pays).

I
- N
//”\‘\‘
\\\/{//
) /? > \s >
SN N\
</<\/ //: \\\\ 7
\//
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PARTIE Il : 30 points
2.1 _CENOLOGIE - 20 points

2.1.1 Compiléter le tableau suivant en définissant les termes oenologiques.
1 x 4 = 4 points

Blanc de noirs Vin blanc élaboré uniquement a partir de raisins rouges.
Coulure Maladie de la vigne.
Distillat Produit de la distillation.
Piéce tronconique en bois, en caoutchouc, en verre ou en matiere
Bonde synthétique, servant & boucher lorifice de remplissage des
tonneaux.

2.1.2 Compléter le tableau suivant en retrouvant le terme ocenologique correspondant a la
définition. 7
1 x 4 = 4 points !

Acescence

Pourriture grise

Mildiou Une des maladies de la wgne h%g aun champignon.

Oidium

, Vin rouge léger en coule f /§su§i‘une macération courte et de faible

Clairet . " “\
intensité. N

Douelle Planche en chéne fe@éowg.cle formant avec d'autres le corps d’'un
tonneau.

2.1.3 Pour accompagner une assiette dhwtres? Mous suggérez un vin tranquille ou periant.
Quelle est 1a différence entre les deux%
2 points <

/>
N

alors que le vin periant en contient Iégerement.

/N .
2.1.4 Lors du service d’'un vin Ié@d un client vous fait remarquer la présence de dépét
cristallisé...

1 x 2 =2 points { N\

Quel terme définit ce dgpwa gravelle.
De quoi se compos -(Il// bitartrate de potassium.

2.1.5 Quel est le role deda sq foliaire sur un pied de vigne ?
1 x 2 =2 points \ \

Permet la photosynthése eﬁ’alimentation en sucre.

Un vin tranquille ne posséde pas de CO

2.1.6 Quel mot évoque I'évaporation des alcools lors du vieillissement des eaux-de-vie ?
2 points

La part des anges.

2.1.7 Lors de quelle vinification pratique-t-on le pigeage ? En quoi consiste-t-il ?
2 points

La vinification en rouge. Il consiste a casser et a rehumidifier le chapeau.

2.1.8 Lors de quelle méthode de vinification pratique-t-on le dégorgement ?
2 points

La méthode traditionnelle ou champenoise.
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2.2 AUTRES BOISSONS - 10 points

Votre chef sommelier envisage de vous laisser prendre la commande des autres boissons. Afin de

savoir g'il peut vous laisser faire seul, il tient 4 tester vos connaissances. |l vous demande de
répondre a un certain nombre de questions...

2.2.1 Quelestie V.D.L. en A.O.C. situé dans la région de 'Armagnac ?
1 point

Le Floc de Gascogne.

2.2.2 Citer les départements sur lesquels s’étend la zone de production du Cognac.
0,5 x 4 = 2points

Charente, Charente-Maritime, Dordogne, et Deux-Sévres.

2.2.3 Compléter le tableau suivant pour indiquer les fruits ou plantes servant a I'élaboration des

boissons. A
0,5 x 6 = 3 points /N
o VA /
Amaretto Amande R o g
Tequila Agave
Kahlua Café .
Grand Marnier Ecorces d'orange \/
Marasquin Cerises )\
Rhum agricole Canne a sucre <f;\//”\57

2.2.4 Compléter le tableau suivant en utilisant Ies categories énumérées ci-dessous :
0,5 x 4 = 2 points

V.D.N. ABV.vermouth  ABA. b}ttef
A.B.V. quinquina A.B.A. gentiane VQ\L //

Avéze A.B.A. gentiane
Ambassadeur A.B.V. quinquina
Chambéry A.B.V. vermouth
Clacquesin A.B.A. bltter

2.2.5 Dans le tableau m-ngSws; mduquer le type et la région d’origine de chaque eau.
0,25 x 4 = 2 points _

vian

X} O Rh6ne-Alpes/Savoie
Carola rouge [l Alsace
Contrex O Vosges/Lorraine
Chateldon J Auvergne
MC SOMMELLERIE CORRIGE Durée : 3 h— Coef. 5
Epreuve E2 - Etude d'une (ou de) situation(s) professionnelle(s) Session 2009

MCSOME20907 Page 5/8



PARTIE Il : 35 points

Le concours approche. Vous devez étre prét a affronter les questions relatives aux vignobles.
Afin de parfaire votre entrainement, le chef sommelier vous remet une série de questions qu'il
pense étre trés proches de celles qui vous seront posées lors de I'épreuve...

BORDEAUX
3.1 Citer six A.O.C. (hors appellations régionales) du vignoble bordelais situées entre la

Dordogne et la Garonne.
0,5 x 6 = 3 points

Entre-Deux-Mers.

. o Graves de Vayres.

e Premiéres Cotes de Bordeaux. e Entre-Deux-Mers Haut-Benauge.
e Cotes de Bordeaux Saint-Macaire. e Sainte-Foy-Bordeaux.

e Loupiac. ¢ Sainte-Croix-du-Mont.

e Cadillac.

//

3.2 Compléter le tableau ci-dessous afin d’indiquer le cépage do mahf chaque appellation.
1,5 point .

Cotes de Castillon Meriot 7 ON

Pessac-Léognan blanc Sauvignon

Cotes de Bordeaux Saint-Macaire blanc Sémillon —~ \{
SUD-OUEST i A~

3.3 Quelles sont les appellations pouvant prpdmi'e deé vins moelleux ou liquoreux dans le
département des Pyrénées-Atlantiques ? \l\;//

1 point 67 \\ N
Jurangon, Pacherenc du Vic-Bilh. \\ // /
LANGUEDOC NN 7
3.4 Citer tous les V.D.N. du Lan ugdoc e/n précisant pour chacun la ou les couleurs de
production. /9 //
0,5 x4 = 2 points

Vi \
Muscat de Lunel : blanc. (( N
Muscat de Samt-Jean—de-MmeM blanc.
Muscat de Mireval : blanc,” AN Y

Muscat de Frontlgnan (ef ey/entuellement Frontignan ou Vin de Frontignan) : blanc.
ROUSSILLON ::f w; &“ ’

3.5 Surquelles communes se trouve I'A.O.C. Banyuls ?
0,5 x 4 = 2 points

Collioure, Banyuls, Port-Vendres, Cerbére.
PROVENCE

3.6 Citer les appellations de Provence pouvant produire les trois couleurs (blanc, rouge et rosé).
0,5 x 8 = 4 points

Coétes de Provence Coteaux d’Aix-en-Provence.

Palette Cassis.

Bandol Coteaux varois en Provence.

Bellet Coteaux de Pierrevert.
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CORSE

3.7 Citer deux cépages typiquement corses pour I'élaboration des vins rouges.
0,5x 2 =1 point

Nielluccio et sciaccarello.

3.8 AQuel est le cépage dominant pour I'A.O.C. Vin de Corse en blanc ?
0,5 point

Vermentino ou malvoisie de Corse.
COTES DU RHONE

3.9 Quels sont les crus des Cotes du Rhéne pouvant produire des vins rosés ?
0,5 x 4 = 2 points

Lirac Tavel.
Gigondas Vacqueyras.

3.10 Indiquer la couleur de production des A.O.C. en complétant Ie ;/m-dessous.
0,5 x 3 =1,5 point

Chateau Grillet Blanc

Hermitage Blanc, rouge N

Beaumes de Venise | Rouge AN
BEAUJOLAIS

3.11 Citer cinq crus du Beaujolais.
0,5 x 5 = 2,5 points

Saint-Amour Juliénas Chénas 7 \

Moulin & Vent Fleurie Chlroubles//

Morgon Régnié Céte de ﬁrou:lly

Brouilly. N /
BOURGOGNE f/w\

3.12 Quelle appellation du departgméhtde I'Yonne est uniquement produite en rouge ?
0,5 point { \‘\‘
L’A.O.C. Irancy. /\\¢

/N
/ I~

)7 N4
3.13 Compléter le tableau d ﬁde/ssods.
0,5 x 2 =1 point NN

5

Bourgogne . . .
Passe-tout-grains Rouge et rosé Minimum 1/3 de pinot noir le reste en gamay.

3.14 Quels sont les grands crus produits sur la commune de Pernand-Vergelesses ?
0,5 x 3 = 1,5 point

Corton, Corton-Charlemagne, Charlemagne.
SAVOIE

3.15 L’A.O.C. Vin de Savoie peut étre suivie d'un nom de cru. Citer quatre crus qui ne peuvent
produire que des vins blancs.
0,5 x 4 = 2 points

Marignan, Ripaille, Marin, Chignin-Bergeron (ou Bergeron), Ayze.
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JURA

3.16 Quelles sont les appellations pouvant produire du vin jaune ?

0,5 x 5 = 2,5 points

Cotes du Jura Arbois
Arbois Pupillin L ’Etoile

Chéateau-Chalon.
ALSACE - LORRAINE

3.17 Dans le tableau ci-dessous, citer une A.O.C. et une A.0O.V.D.Q.S. du vignoble lorrain en
précisant la couleur de production.

0,5 x2 =1 point

A.O.C. Cétes de Toul

Rouge, rosé, blanc, et gris

A.O.V.D.Q.S. Moselle

Rouge, rosé et blanc //

2

3.18 Sur quelle A.O.C. peut-on trouver du savagnin rose ?

1 point

Sur I'A.O.C. Alsace Klevener de Heiligenstein.

CHAMPAGNE

3.19 Combien doit-on obtenir de litres de moat avec quatre ha

0,5 point
2 550 litres.

/ RN
<< //\

- \\

\\ \\
O\
/ N N\

3.20 Pourquoi utilise-t-on la liqueur de tirage en Chaﬁﬁpagne ?

0,5 point

Pour provoquer la seconde fermentation.

VALLEE DE LA LOIRE

Y

\
\\w

QN

N \

3.21 Citer deux A.O.C « tranquilles » ;-;rkrose i:féml sec.

1 point

//
//

Cabemet d’Anjou, Cabernet d&Saumar Rosé d’Anjou.
3.22 Citer cing appellations du C

0,5 x 5 = 2,5 points

o
//

\\/

Sancerre Menei‘ou-Salon
Quincy Reﬁflly Q
Pouilly sur Loire. |\

\\? i::i:,’,// '

Pouilly-fumé
Coteaux du Giennois

tlﬁ pouvant produire des vins blancs.

\\

e kilogrammes de raisins ?
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MC SOMMELLERIE

Grille récapitulative

Contrdle ponctuel

NOM DU CANDIDAT : ...

Centred’examen: ... .. ... .

// )TNV
/{ / s

E1 : ANALYSE SENSORIELLE, COMMERCIALISATION | AN

~/

RANGAIS ET EN LANGUE

VIVANTE ETRANGERE ET SERVICE DES BOlSSONs/;?jL\ /80
&4 AN,
ATELIER D’ANALYSE SENSORIELLE ‘, ?f\\\ /24
T\ ]
ATELIER DE COMMERCIALISATION EN FRANGAIS ET EN LI-*Q@!@/)//IVANTE ETRANGERE /32
\\//
ATELIER DE SERVICE DES BOISSONS /:— N / /24
/ ) )
E3 EVALUATION DES ACTlVlTEs;NM\u\.EU PROFESSIONNEL / 60

NN ¢L/"
4

~)

N

/

N

|
/ L
/

/\\

)
/7

v/
NS
)

/ ///’:“;\
N
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