Atelier expérimental : bar et cocktails Terminale Bac Pro CSR

professionnel TEe“““"nEIE APPIIQ“EE
Cﬂmmemahsauoﬂ ATEIIE“ “PE“IME“TA[ EH ECOLE WOTELIERE DE
& Services

en Restauration Qycée Biarritz Alantique

Compétences du jour :

O C1-3.3 Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et boissons

O C1-1.5 Conseiller la clientele, proposer une argumentation commerciale

Déroulement de I’atelier bar

Horaire Chronologie
15h35 a 15h45 O Présentation du théme du jour et des compétences
visées

15h45 a 16h30 O Cours sur la vodka

16h30 a 16h45 O L’analyse sensorielle

16h45 a 17h00 O Pause

17h00 a 17h45 O Technique de bar : > réalisation des cocktails a base
de vodka : évaluation de 6 éléves (notation 25% CCF Bar)

17h45 a 17h55 O Synthese de I'atelier bar
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Atelier expérimental : bar et cocktails Terminale Bac Pro CSR

LA VODKA

-— _

- Connaitre 'élaboration de la vodka.
- Identifier les qualités de vodkas.
- Proposer des accords mets et boissons.

A la fin de la séance je dois étre capable de

Activité 1 A raide du document 1, répondez aux questions suivantes :

DOCUMENT 1

...venue de Suisse.

Voici une vodka bien différente des autres. Si la vodka connait un développement massif de nos jours,
force est de constater que le meilleur (rare en ce domaine, n'ayons pas peur des mots), cotoie le pire.

L'eau provient du glacier du Titlis, situé dans la Suisse Centrale. A une altitude de 3000 métres, I'eau

chemine au travers de la montagne et s'accumule en une source fraiche dans le fond de vallée de
I’Engelberg, a une profondeur d'environ 15 meétres du sol.

La base de cette eau de vie n'est autre gue le seigle. Cultivé sur de petites parcelles, dans |'arriere
pays Lucernois, celui-ci sera moulu dans de petits moulins, éloignés d'a peine 100 métres de la société
DIWISA, a l'origine de cette eau de vie. Transporté fraichement moulu, le seigle fermenté puis distillé une

1ére fois. Titrant 76% Vol% a ce moment-la, I'eau de vie sera distillée encore par 2 fois, afin d'atteindre
96%.

Diluée a I'eau des glaciers, aprés un petit répit, I'eau de vie s'offre une cure de plusieurs filtrations. Ce

procédé permet de concentrer toutes les saveurs, et la pureté de cette future vodka titrant finalement
40% Vol.

XELLENT

o

N T

Source : http://www.sommelier-vins.com

Les matieres premieres des vodkas
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Atelier expérimental : bar et cocktails Terminale Bac Pro CSR

ELABORATION DE LA WODKA

:7

AVANT LA DISTILLATION : ELABORATION DE LA VODKA
procédé et produits naturels : Procédé ancestral de filiration au charbon de bois

/ de bouleau argenté K
' ' Céréc;les (seigle,

Malt blé, orge, mais...)

& [
gal

Mélange Fermentation Triple distillation ~ Alcool de grain ~ Assemblage Filtration lente sur ~ Mise en bouteille
Qu minimum =96 °C des filtres de charbon = 37,5 % vol

Source : Ed. Lanore

de bois (souvent du bouleau)

Alambic a colonne « Patent still process »

Citer les matiéres premiéres de la vodka :

*

Donner les principales étapes de I'élaboration de la vodka :

* X X X X

Quel type d’alambic est utilisé pour la distillation de la vodka :

*

Quels types de vodka sont représentés sur le marché ? 4

\.

Notes personnelles :

- La vodka ne gele pas dans le congélateur parce que la température de congélation de la vodka se
situe a — 114,4°C.

- Certaines vodkas sont filtrées sur de la poudre de diamant (Diaka Pologne), ou avec du sable de
la Dune du Pyla (Pyla France)
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Atelier expérimental : bar et cocktails

ORIGINE

La vodka est aujourdhui la boisson la plus populaire dans le monde entier
Son nom est dérive de "voda®. c'est a dire "leau” en russe. Cette eau de vie a
pour composant principal un alcool de seigle ou de blé dilué dans de leau de
source jusqua environ 40% La vodka a vu le jour vers 1450 au monastére de
Tschoudovo qui se trouvait au Kremlin de Moscou. Dés 1474 le tsar Ivan Ill a
nstauré le monopole d'état sur la production et la vente de |a vodka.

Cependant les gens n'étaient autorisés a boire la vodka que pendant certains

jours de 'année, sinon ils risquaient daller en prison. 1'age dor de la vodka est

e réegne de Catherine Il qui avait fait de sa production un privilége de la
noblesse

Cest a cette époque que la vodka russe a rejoint en renommeée le cognac
trancais. Le monopole détat fut aboli par Nicolas ler en 1828 et cest a cette
époque que fut crée la célebre maison Smirnoff. Aujourd'hui le plus célébre
producteur russe est la maison "Kristall” crée en 1901

Pour la Pologne

Au 16eme siecle apparait la vodka dans les monasteéres de la région de Dantzig
sous le régne du tsar Ivan IV (dit "Le Terrible’) A l'origine, 1a vodka était un
alcool de pommes de terre, car les céréales étaient une ressource trop
onereuse

Terminale Bac Pro CSR

Notes de la vidéo :

La vodka a-t-elle un gout ?

Quel est le cocktail réalisé par le barman ?
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Atelier expérimental : bar et cocktails

Terminale Bac Pro CSR

[

Fiche d’analyse sensorielle

|

Criteres

Vodka Absolut

Vodka Wiborowa

Visuel

Saveur

Argumentaires commerciaux :
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Atelier expérimental : bar et cocktails
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MN°14 GOD FATHER
0Old Fashioned - Sur Glace
E

O e 2¢cl Ligueur Amaretto

r~ o el Scotch Whisky
x o Observations :
= g «GODMOTHER»
= @ la Vodka remplace le Scotch Whisky.
E o 0 «GODCHILD» (0u « FRENCH CONNECTION »)
& g le Cognac remplace le Scotch Whisky.

Terminale Bac Pro CSR
i
i
' Verser tous les ingrédients dans un verre
i old fashioned rempli de glace.
!t Remuer & l'aide d'une cuillére 3 mélange.

| Historique :
i inventé par l'italien Donato Antone, alias
i« Duke » en 1954, double champion du
. monde de mixologie et doyen de I'école

! « Bartending School of Mixology Inc. ».

Argumentaire commercial

L T

Miiw Porn Star Martini
Double Verre a Cocktail
m
E -
® o 1¢cl Sirop de Vanille
[+ ] . _
- 3 cl Purée ou Mectar de Fruit de la
Passion
_ 2 ¢l Liqueur de Fruit de la Passion
'm 3cl Vodka
=L
E i . _
a S 2  Décoration :
£ > = 1% Fruit de 1a Passion (facultatif)
R
£ 0
@0 5 Accompagner le cocktail

MAVERICK MARTINI

d’un shooter de Champagne.

: Verser tous les ingrédients dans un shaker

| suffisamment rempli de glace. Frapper puis passer
! dans un double verre a cocktail.

Décorer d'un ¥ fruit de la passion (facultatif).

Accompagner d'un shooter de champagne.

Historigue :

créé par Douglas Ankra dans les années 90, il le
baptisa « PORN STAR MARTINI », le succés fut
immédiat.

Congu avec une purée de fruits de /a passion et
une vodka aromatisée a la vaniile, I'idée originale
etait de manger le fruit de la passion, de rincer son
palais avec le champagne et enfin de déguster le
cocktail.

Argumentaire commercial
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Atelier expérimentc> FICHE DE SYNTHESE {Bac Pro CSR
' C1-3.1 Valoriser les produits '

La vodka =

Elaboration 25 N,
Blé tendre -

Ajout de leau déminéralisée &
filtration

Famille
O eau-de-vie de grains

Histoire

La vodka trouve ses racines
dans les régions céréalipres
de Russie occidentale, de
Biélorussie, de Lettonie,
dUkraine et de Polegne.
Mais sa paternité est
férocement disputé par les
Russes et les Polonais qui
revendiguent tous deux |a

vodka comme boisson
nhationale. Le mot «vodkas»
est connu depuis le 17&me
siécle, c'est le dérivé de
«voda» (petite eau),

Nettoyege &
humidification & broyage

Distillation en continue

Ajout d'eau chaude pour «I'enzymages :
transformation de I'amidon en sucre

Ajout de levure pour ka
fermentation : vin de blé

| Principales marques mondiales ' ~§

| \' -
Ef Autres pays
‘ O Skyy (Etats-Unis)
] 12 42 Below (Nouvelle-Zélande)
‘ = 2 Ketel One (Hollande)

D Absolut (Suéde)

2 O Xellent (Suisse)
' 'olog O Finlandia (Finlande)
< D Stalichnaya O Oval (Autricke)
[') 1 L A 3 Russian Standart 3 Chese (Angleterre)
™A 3 Christicna (Norvége)
il
(1
God mother Balalaika
O Bcl de vodka Las eadl e oo sy O Zcl de jus c‘ie citron
O 2cl d'Amaretto di Deoui R e e L PR it O 2cl de cointreau
epuis une trentaine d'années, les grands S AN
groupes de spirifueux ont lancé des vodkas
aromatisées, pour la plupart avec des agrumes
(citron, orange..), puis avec des fruits rouges
(framboise, cassis, myrtille...) ou encore des fruits
comme la poire, la péche, la mangue mais aussi
avec de la vanille, du miel, du poivron, du
poivre, du gingembre......
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