	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

Épreuve de contrôle


Durée : 15 minutes de préparation + 15 minutes d’oral
Présentation du sujet
Vous êtes chef de rang dans un restaurant gastronomique de la région Parisienne. Le sommelier étant absent, votre directeur vous demande de donner votre avis sur la carte des vins donnée en annexe.
Questions

Après avoir analysé la carte des vins, veuillez répondre aux questions suivantes :

1.Rappelez les mentions obligatoires qui doivent figurer sur une carte des boissons.

2. Quelles sont les améliorations et suggestions que vous pouvez lui soumettre ? (Citez en 4 au  minimum)

ANNEXE SUJET N°4

La carte des vins

Côtes du Rhône Blancs :

* Crozes Hermitage (Fondre de Barthoin) Chenêts 2008

16
31
* St Joseph (F.Villard) Mairlant 2008




45

* Vacqueyras (S Ferigoule) Sang des Cailloux 2007



58

Côtes du Rhône rouges : 
* La Rosine VDP Syrah (M&Stéphane Ogier) 2007




30

* Crozes Hermitage (G Robin) Papillon 2008



18
34

* St Joseph (S.Montez) 2008



20
39

Vins du sud :
* Patrimonio Blanc (A.Arena) DT de France




32

* Bandol Château St Anne 2000




48

* Château Cantemerle Haut-Médoc 2006



 
45

Champagne :  

* Drappier Brut Nature zéro dosage




59

* Bollinger Brut




85

Les  rosés :
* Tavel D.Amido 2008



15
26
* Cabernet d’Anjou l’Esquisse 2008




28
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« Commercialisation et Services en Restauration »
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CORRIGE N°4
Présentation du sujet
Vous êtes chef de rang dans un restaurant gastronomique de la région Parisienne. Le sommelier étant absent, votre directeur vous demande de donner votre avis sur la carte des vins donnée en annexe.

Questions

Après avoir analysé la carte des vins, veuillez répondre aux questions suivantes :

1.Rappelez les mentions obligatoires qui doivent figurer sur une carte des boissons.

- Appellation exacte de chaque produit proposé

- Contenance des boissons,

- Prix de vente TTC,

- Mentions prix nets, service compris

- …..

2. Quelles sont les améliorations et suggestions que vous pouvez lui soumettre ? (Citez en 4 au  minimum)
- tous les vignobles ne sont pas représentés
- la carte n’est pas suffisamment variée 

- la carte n’est pas suffisamment achalandée

- la carte manque de précision (vins du sud, les rosés)

- les couleurs des vins ne sont pas toujours mentionnées (les vins du sud)

- il manque toutes les mentions obligatoires

- pas d’aspect commercial (pas de vin au verre, vin du mois…)
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La carte des vins

Côtes du Rhône Blancs :

* Crozes Hermitage (Fondre de Barthoin) Chenêts 2008

16
31

* St Joseph (F.Villard) Mairlant 2008




45

* Vacqueyras (S Ferigoule) Sang des Cailloux 2007



58

Côtes du Rhône rouges : 
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Champagne :  

* Drappier Brut Nature zéro dosage
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Les  rosés :

* Tavel D.Amido 2008
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