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.2 ;T%ECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

2.1 Vous devez servir un Corton-Charlemagne 2001 que vous trouvez fermé, que faites vous
pour le servir dans les meilleures conditions ?

2.2 Compléter le tableau suivant quant au service des boissons dans une salle de restaurant.

Eau de Vals

Bourbon

Bouteille de Champagne

Liqueur d’Aiguebelle

Eau-de-vie de poire
williams

Vin jaune

2.3 Vous étes chef sommelier. On vous propose d’acheter des grands vins de Bordeaux rouges.
Dans le tableau suivant, rayer les millésimes qu'il ne faut pas acheter.

1970 1971 1972 1974
1977 1980 1082 1985
1987 1990 1996 2000
CRi Ao ER
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24 A quoi vous font penser les mots suivants ?

Ampélographie

Bidule

Badiane

Placomusophile

Vesou

Ténaréze

Trebbiano

Maie

Saccharomyces

Dionysos

2.5 En rangeant la cave du jour, une bouteille est cassée accidentellement. Quelle(s) preuve(s)
exigera normalement le service de contrble restauration ?

BP SOMMELIER SUJET uree ; =Coef. 6
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2.6 ~ Altribuer & chaque mets le vin qui lui convient le mietx en reportant son numéro dans la
colonne prévue a cet effet.

perges
mousseline

1 - Vin d’'Alsace Muscat

Rouget a la nicoise

2 — Saint-Emilion

Gateau Opéra

3 - Vin de Savoie Apremont

Cassoulet 4 - Chablis grand cru Grenouilles
Fera a la montagnarde 5 - Seyssel

Daube de sanglier 6 - Bellet

Homard Thermidor 7 - Cassis

Soufflé au fromage 8 - Fronton

Bouillabaisse 9 - Madiran

Lamproie a la bordelaise

10 — Chéateauneuf-du-Pape

Confit de canard

11 - Bouzy

Curry d'agneau riz
madras

12 - Jerez

Potée champenoise

13 - Gewurztraminer

Munster

14 - Gewurztraminer

Poulet basquaise

15 - Beaujolais Villages rouge

Carré d’agneau roti

16 - Sancerre blanc

Crottin de Chavignol 17 - Pauillac

Jaburo 18 - Floc de Gascogne
Tarte aux pruneaux 19 - Maury

Assiette de charcuteries 20 - Irouléguy

2.7 Préciser les éléments a prendre en compte pour déterminer le prix de vente d’'une bouteille.

‘BP SOMMELIER
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2.8 Compléter le tableau suivant afin d'indiquer les incidences des situations énumérées lors de
la conservation du vin en cave.

trop élevée

Un excés de lumiére P s e par R L IED
!
!
{ ;
7 52V RIS Y TN
FRTEERVE AU SERVILE
é
Température de la cave -

2.9 Préciser la différence essentielle entre les classements du Bordelais et la hiérarchisation

bourguignonne.

2.10 Un client étranger vous demande quel est en France le taux d'alcoolémie au-dela duquel
vous étes en infraction lorsque vous étes au volant de votre voiture. Que lui répondez-vous ?

P L R T T R R R PR R

2.11 Une table de quatre couverts choisit quatre flites de champagne en apéritif. Un des clients
vous fait remarquer que le prix de la bouteille sur la carte est moins élevé que celui des
quatre verres. Justifier cette différence en donnant trois arguments.

2.12 Lors d'une dégustation (normes O.l.V., concours internationaux), indiquer par un numéro
I'ordre dans lequel proposer les vins suivants ?

Rouges Rosés Blancs Rouges

tranquilles effervescents tranquilles effervescents

Rosés Blancs Vins sous voile, V.D.N., V.D.L.,

tranquilles effervescents Mistelles
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2.13 Pour un repas d'anniversaire, un client vous commande & l'avance une bouteille de
Romanée-Conti dans le millésime 1947. Indiquer votre réponse ?

2.14 Vous servez une table de six personnes. L'hdte vous commande une bouteille de Bandol
rouge 2000. La bouteille est vide alors que les convives n'ont pas terminé le plat principal.
Que faire ?

2.15 Vous servez un café expresso a un client et celui-ci vous fait remarquer de nombreux traits
blancs sur la mousse. Quelle explication lui donner ?

3 NOTIONS FONDAMENTALES D’CENOLOGIE
3.1 Citer les différentes colles utilisées en cenologie pour clarifier les vins.

3.3 Préciser la raison pour laquelle la fermentation alcoolique des vins rouges est conduite a une
température plus élevée que celle des vins blancs ?
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3.5 Lors des visites dans le vignoble les vignerons utilisent souvent des abréviations. Donner

3.6

une signification a celles qui figurent dans le tableau suivant :

SO4

SO,

H.O

H.S

H.P.D.

Citer deux méthodes soustractives pouvant étre utilisées par un vigneron pour
I'enrichissement des modts.

Compléter le tableau suivant afin de donner une explication aux notions de viticulture
suivantes :

Lutte raisonnée

Culture biodynamique

Confusion sexuelle

+ v B A
" E

Provignage
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3.8~ Citer quatre méthodes utilisées pour muter un moft.

4 LEGISLATION

4.1 Indiquer la couleur de la C.R.D. utilisée pour les produits suivants' ?

Muscadet

Vin de Pays d'Oc¢

Martinique

Mirabelle de Lorraine

Opus One

Maury

4.2 Lors d'une visite d'un domaine dans le vignoble alsacien, le propriétaire vous propose de
vous fournir une cuvée d’Edelzwicker a un prix trés compétitif. Il vous fait une ristourne si
vous prenez trois cubitainers de vingt litres. Qu'en pensez-vous et quel document devra
accompagner votre transport ?

4.3 \Votre restaurant dispose de la petite licence de restaurant. Deux clients commandent un Kir,
un Floc de Gascogne, deux menus du jour et une bouteille de vin rouge. Indiquer ce que
vous pouvez leur servir.

BP SOMMELIER SUJET Durée: 4 h - Coef. 6
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Mise d’origine, pour les
A.O.C.

Mise en bouteille au
domaine, pour un vin de

pays

Mise en bouteille dans la
région de production

4.5 Compléter le tableau en précisant le numéro de la licence de débits de boissons nécessaire
au service des produits suivants :

Apéritif & base de vin

Vin

Poiré "

Vin de liqueur Lns

Vin doux naturel

BP SOMMELIER SUJET Durée : 4 h - Coef. 6
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46 Compléter le tableau suivant en donnant les dates de sortie officielle des vins.

Muscadet sur lie

Collioure blanc

Cétes du Roussillon Villages-
Tautavel

Collioure rosé

Muscat de Frontignan

Vin de Pays primeur

5 CONNAISSANCE DES AUTRES BOISSONS
5.1 Citer les quatre éléments de base nécessaires a I'élaboration de ia biére.

Nectar de fruits

Boisson a base de

fruits
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53 ;Ti;;iéCiser les trois principales modifications physiques du grain de café pendant la
torréfaction.

5.4 Compléter le tableau suivant en donnant pour chaque terme le produit qui s’y rapporte :

Earl Grey

Colheita

Fino

Estuffagem

Auge

Ténaréze

Borderies

Maragogype

5.5 Compiéter le tableau suivant en indiquant le produit de base utilisé lors de I'élaboration et
son pourcentage minimum.

Bourbon
whiskey

Corn whiskey

Rye whiskey |
b ] B = :; :t. T N:)
LRI o N
S s
f
i
|ogepoyr Al EER
H E\. e S Wewon v W Bam O LS
!
i
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-5.6 ;%ompléter la fiche produit suivante :

Les deux principaux
départements de
production

Le cépage principal

Un cépage accessoire

Les trois crus les plus
réputés

Le nom du résultat de la
premiére chauffe

Le degré alcoolique
minimum légal du
Cognac

lLe nomdonné ala
deuxiéme chauffe

La durée minimum
d’élevage

Ncm donné a
I'évaporation lors de

'élevage
CRD:
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