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ATELIER 1 : ANALYSE SENSORIELLE
45 minutes - Contréle ponctuel

NOM et prénom du candidat © ..o

1. PHASE VISUELLE
o Analyser la robe du vin (Couleur, limpidité, intensité, brillance)
e Tirer une conclusion
2. PHASE OLFACTIVE
¢ Analyser le nez du vin, son intensité, sa finesse
e Définir et qualifier les arémes — intensité — finesse
e Conclure
3. PHASE GUSTATIVE
e Apprécier les trois phases (attaque, milieu et finale) _
o Qualifier la structure, 'équilibre et I'harmonie
o Définir les ardomes de bouche
« Quantifier la longueur en bouche
¢ Conclure
4. ETATDUVIN
Donner un avis sur ['état actuel du vin
5. DEVENIR DU VIN -
Projeter son évolution //\\
6. SERVICE DU VIN \__//
e Définir la température de service idéale
e Choisir une technique de mise en congti\QQJ//
7. ACCORD METSIVINS 7))
Proposer des plats en accord avec le vin/
8. METHODOLOGIE (Uniquement pg? I:éléti?\r\e%ur, le candidat n'a rien & compléter)
Déguster avec logique )
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ATELIER 2 : COMMERCIALISATION EN FRANGAIS ET EN
LANGUE VIVANTE ETRANGERE

30 minutes - Contréle ponctuel

NOM et prénom du candidat : ...........ooeooiimiimiii

Sujet n°

Contexte :

LE SONIMELIER N
¢ Tenue professionnelle-présentation-Comportement .............. —
o Accueilduchient ... &
¢ Convivialité du sommelier ...........cccoiriiiiviiiiinn yrreazasse D Uppeeeeie
2. SOMMELIER-VENDEUR /an
¢ |dentification et respect du contexte ....................... ,
e Capacité aconseiller ...

/

e Capacité a argumenter /{ o Meresannnnnansnaetsasans
¢ Capacité a répondre aux objections \/ ..................................
o Utilisation d'un vocabulaire adapté o2 e ettreeeeenreeeeeananeesnnee
« Efficacité de la vente (analyse des proposqung) Sferneanrisnenssninnrsasanaseanaseneas
3. PROPOSITIONS COMMERCIALES <. s /
e Proposition d'un apéritif AN/4
e Vins
+ Ventes additionnelles
e Pertinence de I argumentany{cominer’cnal
4. ECHANGES EN LANGUE)INAN‘[EETRANGERE
e Comprendre la demamie 91; client
¢ Répondre avec des// phrases construites
¢ Utiliser le vocabulaire usﬁel et technique approprié
Reformuler la comﬁaandédu client étranger dans sa langue
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ATELIER 3 : SERVICE DES BOISSONS
15 minutes - Contréle ponctuel

.........................................................................

1. MISE EN PLACE

¢ Chaisir le matériel adapté

o Préparer sa console et son guéridon

¢ Organiser son poste de travail d'aprés les consignes

o Se présenter et avoir une tenue propre adaptée au milieu de travail
2. SERVICE D’UN VIN EFFERVESCENT

e Mettre en place sur table la verrerie adaptée /2/ /c
« Conditionner le vin et présenter Ia bouteille N
o Ouvrir la bouteille, déguster le vin et apprécier la températu etE a ﬁé
du vin \\ ”
o Servir, en respectant la préséance et la quantité de vin da% rres
3. PASSAGE D’UN VIN JEUNE EN CARAFE \ \7"7!!:7
o Présenter la bouteille, 'ouvrir, déguster le vin NN\
e Passer en carafe dans le but d'aérer le vin /</\/ ~
o Débarrasser le guéridon /)
4. DECANTATION N
e Présenter la bouteille, 'ouvrir, déguster le/ﬁnfi
¢ Décanter, dans le but de séparer les dép § du )/
o Présenter la bouteille et le bouchon au client —
e Servir le vin en respectant les régles%'e@é éance

5. REALISER
¢ Respecter le temps imparti

¢ Faire preuve de rapidité ( \\
e Faire preuve d'efficacité
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