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Compétences du jour : 

 ❍ C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et boissons  

❍ C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale 

 

Déroulement de l’atelier bar 

Horaire Chronologie 
15h35 à 15h45 ❍ Présentation du thème du jour et des compétences 

visées 
 

15h45 à 16h30 ❍ Cours sur la vodka 
 

16h30 à 16h45 ❍ L’analyse sensorielle 
 

16h45 à 17h00 ❍ Pause 

17h00 à 17h45 ❍ Technique de bar : ➢ réalisation des cocktails à base 
de vodka : évaluation de 6 élèves (notation 25% CCF Bar) 

 

17h45 à 17h55 ❍ Synthèse de l’atelier bar 
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       - Connaitre l’élaboration de la vodka.  
       - Identifier les qualités de vodkas. 

        - Proposer des accords mets et boissons. 
 
 
 
 

Activité 1 A l’aide du document 1, répondez aux questions suivantes : 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

...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), côtoie le pire. 

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

chemine au travers de la montagne et s'accumule en une source fraîche dans le fond de vallée de 

l’Engelberg, à une profondeur d'environ 15 mètres du sol. 

La base de cette eau de vie n'est autre que le seigle. Cultivé sur de petites parcelles, dans l'arrière 

pays Lucernois, celui-ci sera moulu dans de petits moulins, éloignés d'à peine 100 mètres de la société 

DIWISA, à l'origine de cette eau de vie. Transporté fraichement moulu, le seigle fermenté puis distillé une 

1ère fois. Titrant 76% Vol% à ce moment-là, l'eau de vie sera distillée encore par 2 fois, afin d'atteindre 

96%. 

Diluée à l'eau des glaciers, après un petit répit, l'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. 

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

 

 

LA VODKA 
 

A la fin de la séance je dois être capable de  

DOCUMENT 1 



Atelier expérimental : bar et cocktails       Terminale Bac Pro CSR 

Nicolas Bouey PLP CSR  2017/2018 Page 3 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Source : Ed. Lanore 

 
 
        
 
Citer les matières premières de la vodka : 
 
 *  
 *  
 *  
 
Donner les principales étapes de l’élaboration de la vodka : 
 
 *  
 *  
 *  
 *  
 *  
 
Quel type d’alambic est utilisé pour la distillation de la vodka : 
 
 *  
 
Quels types de vodka sont représentés sur le marché ?    
  
 *  
 *  
 *  
 
 

Notes personnelles :  
 
 - La vodka ne gèle pas dans le congélateur parce que la température de congélation de la vodka se 
situe à – 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) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Alambic à colonne « Patent still process » 
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Notes de la vidéo : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La vodka a-t-elle un gout ? 
 
 
 
 
 
 
Quel est le cocktail réalisé par le barman ? 
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Critères Vodka Absolut                            Vodka Wiborowa                            

Visuel 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Odeur 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Saveur 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fiche d’analyse sensorielle 

Argumentaires commerciaux : 
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Argumentaire commercial 

 

 

 

 

 

 

 

Argumentaire commercial 
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FICHE DE SYNTHESE 


