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L’Auvergne 
 
 
Situation 
Ayant remarqué vos qualités professionnelles votre employeur vous propose de prendre des responsabilités dans 
l'entreprise, en vous confiant le poste de relation avec la clientèle pour la confection de soirée à thème dans son 
établissement. Ainsi, cette tâche vous permettra de mettre en application vos connaissances acquises lors de votre 
formation professionnelle. 
 
Pour la première quinzaine de janvier, un client souhaiterait une soirée sur le thème de l'Auvergne. 
Culture et gastronomie sont les clefs de cette soirée, pour pouvoir la réalisé facilement cette prestation, vous 
construisez la fiche aide mémoire suivante, en répondant à une série de questions clefs. 
 
 
Question 1.. 
Composez un menu auvergnat typique avec 2 entrées, 2 plats chauds garnis (1 poisson et 1 viande), un plateau de 
fromages et 2 desserts.  
(Obligation ne pas utiliser les deux appellations de la question 5) 
 
 

Menu de la soirée
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Question 2.. 
Décrivez pour le client le plateau de 5 fromages AOC d’Auvergne, que vous proposerez, ces fromages seront 
présentés très précisément. 
 
 

Nom du fromage AOC  Lait Type Zone de fabrication
.     
.     
.     
.     
.     
 
Légende : 
Type abréviation : PMCF/pâte molle croûte fleurie, PMCL/pâte molle croûte lavé, PP/pâte persillée, PPNC/pâte 
pressée non cuite, PPC/pâte pressée cuite, FB/fromage de brebis, FC/fromage de chèvre, FF/fromage frais. 
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Question 3..  
Pour les boissons, complétez le tableau suivant :  
L’Auvergne est plus connue pour ses eaux minérales que pour ses vins AOC. 
 
 

Les eaux minérales (2 propositions) Zone de production (département) 
.. eau plate : 
.. eau gazeuse : 

1 vin AOC  Information sur le dos de la bouteille
  .. Température service : 

.. Couleur dominante : 

.. Cépage dominant : 
 
 
Question 4.. 
Pour le buffet d’accueil, vous proposez un cocktail à l’aide d’une boisson régionale.  
La saveur du produit est la gentiane. Complétez le tableau suivant : 
 
 
Citez une marque commerciale de gentiane produite dans la région : …
Cochez la proposition qui vous semble juste. 

� C’est un ABV � C’est un ABA � C’est une liqueur
 
 
Question 5.. 
Pour animer la soirée, le client vous demande de lui créer un quiz culturel et gastronomique qu’il proposera aux 
convives, le gagnant de ce quiz se verrait offrir un week‐end pour deux personnes dans la suite de votre 
établissement. 
 
Culture régionale 
a.. Citez deux villes touristiques et les lieux à visiter pour chacune d’elles. 
.. 
.. 
 
b.. Citez un personnage célèbre et son rôle dans l’histoire. 
.. 
 
Culture gastronomique 
c)..  Quel est le légume le plus célèbre au Puy‐en‐Velay ? 
.. 
d).. Quel est l’élément clef d’une crème Vichychoise ? 
.. 
 
e).. Proposez une phrase décrivant commercialement chaque plat suivant :
 
Aligot  ..
Tripoux auvergnats  ..
 
 
Question 6.. 
Les clients pour cette soirée souhaitent être des acteurs, vous conseillez quelques éléments vestimentaires, ceux‐ci 
vous serviront de base pour habiller vos chef de rang. 
Décrivez sommairement les pièces  
 
 
 
 
 


