CP/LTH - baccalauréat 2005




Carte  des  Mets  « L’Escapade »
Pour chaque plat, prévoir une phrase d’argumentation commerciale (explication que vous donneriez au client) et un accord mets-vin possible en fonction des vins disponibles sur la carte de «L’Escapade » 

Pensez à vérifier la cohérence des prix. Quel type de restaurant pourrait être l’Escapade ?

Pensez aux questions du type :

Est-ce frais (il fait très chaud aujourd’hui), épicé, doux, froid, chaud, léger (je n’ai pas très faim), calorique (je suis au régime) … ? 

°~°~°~°~°~°~°~°~°~°~°
Salade Lorette

1. Pouvez-vous me décrire la salade Lorette ? 

2. Quelle sauce accompagne la salade ?

3. Que signifie l’appellation Lorette ?

Gaspacho Andalou

4. Qu’est-ce qu’un gaspacho ?

5. Comment est-il servi ? les produits d’accompagnement

6. Que signifie andalou ?

Salade Océane 

7. De quoi se compose cette salade ?

8. Quelle est l’origine des produits utilisés ?

9. Est-ce une salade fraîche ? 

Duo d’huîtres (6 plates, 6 creuses)

10. Quelles sont les principales régions productrices d’huîtres en France ?

11. Où trouve-t-on des huîtres creuses, plates ?

12. Citez les variétés.

13. Comment sont numérotées les huîtres plates ou creuses ? quelles sont les plus grosses ? Quelle catégorie est servie ?

Foie gras d’oie et son petit chaud

14. Comment est servie cette portion de foie gras ? (en quantité, accompagnement )

15. De quelle(s) région(s) de France provient le foie-gras ? Connaissez-vous d’autres pays producteurs que la France ?

16. Quelle variété de canard est utilisé pour le foie-gras ?

17. Comment est obtenu le foie gras ? Est-ce un foie gras entier ? quelles sont les différentes dénominations ? 

18. Il existe aussi du foie gras de canard. Lequel est le plus consommé, oie ou canard ? le plus cher ?

Carpaccio de Saumon 

19. D’où vient le saumon ?

20. Comment se présente t-il ? est-ce du saumon fumé ? 

21. Citez 3 variétés de saumon ? 

Feuilleté d’Asperges,  sauce mousseline

22. Le feuilleté est-il servi chaud, tiède ou froid ?

23. Quelle est la composition de la sauce d’accompagnement ? 

24. Quelles sont les 3 grandes variétés d’asperges ? Quelle est la différence entre ces variétés ?

25. Est-ce la saison des asperges ? (nous sommes en juin)

26. De quelle(s) région(s) françaises proviennent les asperges ?

°~°~°~°~°~°~°~°~°~°~°
( N’oubliez pas de prévoir une garniture pour tous les plats principaux.

( N’oubliez pas de préciser le type de cuisson pour les plats qui le nécessitent.

(Rappel :  nous sommes fin mai - début juin, pensez aux légumes de saison.

Sole grillée, beurre d’anchois

27. La Sole est de l’Atlantique ou de la Méditerranée ?

28. Quel type de poisson ? quelle chair ?

29. Pour combien de personnes est servie la sole ?

30. Comment se présente le beurre d’anchois ?

31. Qui prépare la sole ? comment se présente-t-elle ?

Dos de cabillaud rôti, tagliatelles de légumes

32. Quel type de poisson est le cabillaud ?

33. Le cabillaud est un poisson de mer ou d’eau douce ? 

34. Quelle est la différence entre le cabillaud, la morue, le haddock ?

35. Quels sont les légumes utilisés ?

 Fricassée de Saint-Jacques au Noilly Prat

36. Comment est préparée la fricassée ?

37. Qu’est-ce que le Noilly ? un digestif ou un apéritif ? quelle famille ? Où est-il élaboré ?

38. Les coquilles Saint-Jacques sont elles fraîches ? quelle origine ? En trouve-t-on en France ? Quel est le principal pays étranger producteur de coquilles Saint-Jacques ?

Blanquette de veau à l’ancienne

39. Comment se présente une blanquette ? quels sont les morceaux servis ?

40. Y-a-t-il plusieurs catégories, variétés de veau ? (au niveau qualitatif) 

41. Citez quelques provenances de veau et si ils existent les labels ?

42. Que signifie « à l’ancienne » ?

Magret de canard au miel

43. Que signifie magret  ? de quel morceau s’agit-il ?

44. Citez au moins 2 variétés de canard ? 

45. Le canard est une volaille à chair blanche ou brune ?

46. Y-a-t-il une préparation spécifique pour le magret ?

47. Proposez vous une cuisson pour le magret ?

Côtes d’agneau persillées

48. Où se trouvent les côtes sur l’agneau ?

49. Jusqu’à quel âge l’appellation agneau est-elle possible ?

50. Dans quelle région de France élève-t-on des agneaux ?

51. Est-il possible d’avoir les côtes rosées ? bien cuites ?

Côte de bœuf, pommes Pont-Neuf, sauce Choron (2 personnes)

52. Que signifie 2 personnes ? Si je suis seule à vouloir de la côte de bœuf, est-ce possible ?

53. Quelle est la composition de la sauce Choron ? 

54. Quelles sont les races de bœuf élevées pour leur viande ?

55. A quoi ressemble les pommes « Pont Neuf » ?

°~°~°~°~°~°~°~°~°~°~°
Chariot de fromages

56. Citez les différentes variétés de fromages sur le plateau. Connaître les régions d’origine, les différentes pâtes, les laits et la forme du fromage.

Chabichou du Poitou rôti sur son mesclun

57. Est-ce froid ? chaud  ? 
58. Qu’est-ce que du mesclun ?
59. Le mesclun est-il assaisonné ?, si oui comment ?
°~°~°~°~°~°~°~°~°~°~°

Coupe Jamaïque

60. De quoi se compose la coupe Jamaïque ?

Fraises Melba

61. Melba, est-ce une appellation ?

62. De quoi se compose la coupe ?

63. Est-ce la saison des fraises ? (nous sommes en juin) 

64. Citez des variétés de fraise précoce, tardive, …

65. Quelle(s) est (sont)  la (les) régions productrices de fraises en France ? 

Œufs à la neige

66. Quelle sauce accompagne les œufs à la neige ? Cette sauce est-elle parfumée ?

67. Dans quoi sont présentés les œufs à la neige ?

Crème brûlée à la lavande

68. De quoi se compose la crème brûlée ? 

69. Est-ce un dessert léger ?

70. Que signifie « brûlée » ?

71. Est-ce que la lavande ne parfume pas trop ? 

Tarte au citron meringuée

72. Est ce une meringue molle ou dure ? 

73. Quelle est la différence entre un citron vert et un citron  jaune ? .

74. Les citrons sont-ils cuits ou crus ? 

75. Quelle type de pâte compose la tarte ?

Moelleux au chocolat glace pistache

76. Est-il possible d’avoir le moelleux sans glace ?

77. Le moelleux au chocolat est froid ou chaud ?

Notre menu

· Prévoir comme pour la carte les argumentations et explications des plats proposés dans le menu.

· Préciser la volaille pour l’émincé.

· Quelles sont les fruits de saison pour la tarte ?

Nos formules

· Si je choisis le foie gras, 1 sole grillée et 1 moelleux au chocolat, que facturez-vous ? 

Carte de bar et carte des vins

· Vous aider des fiches boissons et vins et de vos cours. 

· Bar : connaître famille, principe d’élaboration (dans les grandes lignes), origine, typicité (doux, sec, fort, …) et quelques marques. Prévoir votre cocktail de la semaine .

ex : Que me proposez vous comme vermouth ? comme anisés ? …..comme eau de vie blanche ?…

· Vin : région, couleur, typicité et prévoir avec quel(s) plat(s) il serait judicieux de les proposer. Ne pas oublier d’approfondir les notions de vins liquoreux, « sur lies » …

Pour commencer :

· Le Saint-Amour est un des 10 crus du Beaujolais (rouge), cépage gamay, léger. 

Saint-Amour est un petit village de la Saône et Loire, le plus septentrional des Beaujolais, à 2km de Juliénas (autre cru du Beaujolais). Commence à quelques km le Mâconnais et ses vins blancs. 

Ne pas confondre avec le bien connu village de Saint-Amour situé dans le Jura !!!!!

