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Apertura di un Ristorante Enoteca specializzato in Spumanti e Champagne

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

PRIMA PARTE

Documento

< Lo champagne (in italiano, raro, sciampagna) € uno spumante metodo classico, famoso in tutto il
mondo e comunemente associato ai concetti di lusso e festa; prende il nome dalla regione della
Champagne, situata nel nord-est della Francia, dove il vino & prodotto.>.

(Fonte: Wikipedia, voce Champagne)

Per raggiungere il successo nel campo della ristorazione, é fondamentale essere professionalmente
preparati e specializzati. A questo si aggiunga la flessibilita nel predisporre 1’offerta ristorativa, per
intercettare una domanda che si mostra sempre piu diversificata ed esigente.

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

a) Spiega I’importanza del perlage nella valutazione di uno spumante.

b) Descrivere il metodo classico o champenoise.

¢) Illustrare il metodo charmat o Martinotti.

d) Proporre uno Crémant, illustrando brevemente a cosa si riferisce questa definizione.

SECONDA PARTE

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



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

2. Spiega come si apre una bottiglia di Champagne o spumante, descrivendone i vari passaggi.
3. Cosa rappresenta la dizione sans année” sull’etichetta della bottiglia?

4. Quali tipi di bicchiere sceglieresti per valorizzare lo Champagne, tra la fllte e la coppa?
Motiva la scelta illustrando al cliente i tipi di bicchiere adatti e perché intendi utilizzare uno
anziché I’altro.

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 1’Istituto prima che siano trascorse 3 ore dalla dettatura del tema.



Suggerimenti per il corretto svolgimento
della prova.

Questa prova e 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). In particolare questa prova é stata proposta alle classi IV del triennio di Sala e
Vendita e alle classi IV e V Enogastronomia (in quest’ultimo caso notevolmente ridotta, per ovvie
ragioni)

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

Riguardo ai quesiti A, B, C, D, questi devono avere tutti una risposta. Le risposte si trovano da
pagina 93 a pagina 96 del libro dedicato al Triennio di Sala e Vendita, nonché nel capitolo sugli
spumanti e Champagne del libro dedicato all’enogastronomia.

Nella seconda parte, bisogna rispondere a massimo due quesiti su quattro. Anche in questo caso
buona parte delle risposte le trovate nelle pagine sopra citate. Naturalmente non é detto che esca
una prova cosi “specifica”, pertanto il docente potra utilizzarla come verifica durante I’anno
scolastico. Buon lavoro!

Indice del testo con gli argomenti http://ristorazionebar.it/libri_alberghieri
Cliccare sulle singole schede dei testi

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