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Apertura di un Ristorante Enoteca

Il candidato svolga la prima parte della prova e risponda a due tra i quesiti proposti nella seconda
parte.

PRIMA PARTE

Documento

< Enoteca € un particolare tipo di negozio per la vendita di vino (in origine soltanto vino locale o
regionale, oggi piu spesso proveniente da vari territori nazionali e internazionali). L'enoteca €
principalmente diretta a dare ai consumatori appassionati del vino e della sua cultura (persone
residenti nell'area di un'enoteca, ma anche visitatori e turisti) la possibilita di degustare vini ed
eventualmente acquistarli. L'enoteca ¢ talvolta gestita in collaborazione con produttori vinicoli o con
organismi locali di coordinamento e di promozione tra produttori vinicoli (es. consorzi di tutela).
Oggi I'enoteca & sempre piu orientata ad essere una "biblioteca del vino", vale a dire un luogo nel
quale trovare informazioni sui vini e sulla cultura del vino, piuttosto che essere un punto di
distribuzione e vendita di grandi quantitativi di vino. >.

(Fonte: Wikipedia, voce Enoteca)

Per raggiungere il successo nel campo della ristorazione, & fondamentale essere professionalmente
preparati e specializzati. A questo si aggiunga la flessibilita nel predisporre I’offerta ristorativa, per
intercettare una domanda che si mostra sempre piu diversificata ed esigente.

Il candidato, in qualita di nuovo gestore della Enoteca, tenendo conto che il “concept” di questo locale
prevede un target di clientela molto eterogeneo, imposti la sua offerta attenendosi alle seguenti
indicazioni:

A) Predisporre una lista di vini della regione di appartenenza, di cui 3 rossi e due bianchi,
prediligendo quelli con vitigno autoctono, sin dove é possibile.

B) Selezionare 3 DOCG del Nord Italia, inserendo accanto ad essi un piatto abbinato e
motivandone la scelta.



C) Proporre un vino novello (italiano o straniero), spiegando al cliente come é stato ottenuto e la
motivazione della produzione dei vini novelli per una cantina.

D) Selezionare 2 spumanti, uno con metodo classico e I’altro con metodo charmat. Descrivere
brevemente le caratteristiche dei 2 spumanti per proporre la vendita al cliente.

SECONDA PARTE

Il candidato svolga due quesiti tra i seguenti, a sua scelta, utilizzando per ciascuno non piu di
quindici righe.

1. Tra gli spumanti che hai proposto, scegline uno e proponi un abbinamento con un piatto del
territorio. Lo spumante puo essere anche dolce.

2. Al cliente che chiede come mai si abbina la carne al vino rosso, spiega il principio e la
motivazione.

3. Seleziona un vino passito per la tua carta, descrivendone i pregi e proponendo un abbinamento
per concordanza.

4. Quali strumenti sceglieresti per servire il vino al bicchiere nella tua enoteca. Spiega anche i
vantaggi di questo tipo di scelta.

Durata massima della prova: 6 ore.

E consentito I’uso di calcolatrici tascabili non programmabili.

E consentito I’uso del dizionario di lingua italiana.

E consentito I’uso del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i candidati di madrelingua non italiana.
Non ¢ consentito lasciare I’Istituto prima che siano trascorse 3 ore dalla dettatura del tema.

Suggerimenti per il corretto svolgimento
della prova.



Questa prova ¢ basata sul fac simile che il MIUR ha pubblicato a Gennaio 2017. Le domande sono
tratte dal programma scolastico per conoscenze e competenze del Ministero (le cosiddette linee
guida ministeriali).

Adesso domanda per domanda, vi suggeriamo con quale materiale prepararvi, utilizzando il libro
di testo per ripassare i concetti principali.

Riguardo il quesito A:

Predisporre una lista di 5 cocktail aperitivi, da proporre in orario pomeridiano e prima
di cena, per incentivare e far aumentare il fatturato. | cocktail devono essere comprensivi
di ricetta e devono essere presenti 3 cocktails classici IBA.

La domanda e stata estrapolata dal modulo 13 del libro del Triennio, dove vi sono elencate tutte le
ricette IBA (pag. 165), in centilitri. Dato che la domanda pero parla anche di cocktails aperitivi a
piacere, potete dare un’occhiata a pag. 247, il modulo 4, dove si parla della costruzione dei
cocktails, in particolare anche dei pre-dinner.

Riguardo il quesito B,

Selezionare 5 preparazioni gastronomiche, di primi piatti regionali da inserire nella carta
delle vivande per il ristorante, illustrando brevemente la ricetta. Il candidato deve
privilegiare le ricette del Centro e del Sud.

Il modulo che riguarda la cucina regionale lo trovate a pagina 37, dove vi sono diverse ricette
tipiche. In ogni caso questa parte di programmazione puo essere svolta anche con il docente di
cucina.

Per il quesito C (selezionare 5 vini dell’enografia nazionale), conviene sempre partire dai vini del
territorio. A pagina 205 vi ¢ il capitolo sull’enografia nazionale. Cosi in base alle informazioni
raccolte, si puo anche rispondere alla domanda lettera D.

Nella seconda parte, dove bisogna rispondere a massimo due quesiti su quattro, nel modulo 4, a
pagina 247, vi é la formula ed il procedimento per calcolare il contenuto alcolico di un cocktails.
Invece per il quesito 3, si pud puntare sull’importanza di software come il palmare oppure come
smsevia, entrambi comungue spiegati nel Modulo 10. Buon lavoro!
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Indice del testo con gli argomenti



http://ristorazionebar.it/wp-content/uploads/2016/04/indice.manuale-giallo.pdf

Per informazioni per ricevere una copia saggio, servizieditoriali017@gmail.com
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