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Testo della traccia

A) Il candidato elabori un cocktail della categoria “Aperitivi” (Cocktail Martini
Sweet ), la grammatura, le tecniche di preparazione e 'utilizzo del bicchiere
appropriato con relativo servizio.

B) Il candidato descriva le attrezzature utilizzate, il loro impiego,
Iallestimento e la “Mise en Place” del banco bar per la
realizzazione e le tecniche di costruzione del cocktail. HHustri,
inoltre, alla commissione la storia del cocktail eseguito, le
madifiche avvenute nel corso degli anni e le principali
tecniche di produzione degli ingredienti utilizzati.

A) 1l candidato esegua la presentazione ed il relativo servizio di un spumante
metodo classico , analisi sensoriale visiva, olfattiva e gustativa. Inoltre,
itlustri 'abbinamento cibo - vino che tenga conto della regola principale dello
stesso.

B) Il candidato descriva le tecniche piu adeguate per la trasformazione delle uve in
relazione alle caratteristiche del prodotto in ingresso ed alla tipologia di
prodotto vinicolo da realizzare. illustri, le tecniche di lavorazione e di
fermentazione, pressatura, diraspatura e pigiatura soffice. Descriva alla
commissione la legislazione dei vini speciali.

A} il candidato predisponga un piano di lavoro stilando, anche
graficamente,un“MENU VEGANO” tenendo conto dei prodotti territoriali
della propria regione. Il candidato, inoltre, predisponga un esempio
dell’allestimento del tavolo e la relativa “mise en place” per quattro coperti.

B) Il candidato relazioni alla commissione la possibilita di scelta tra le pietanze di
cui sopra e ne elenchi gli ingredienti principali
In base alla tipologia dei piatti scelti, relazioni alla commissione quali sono le
operazioni preliminari da eseguire e Ia tipologia del servizio in base alle
diverse portate. Suggerisca "abbinamento cibo- vino, che tenga conto della
regola della concordanza o analogia e della contrapposizione o contrasto. La
presentazione del menu deve essere anche relazionata in una lingua
straniera con V'indicazione dei principali ingredienti in esso presenti.

>v Il candidato predisponga un piano di lavoro stilando, anche graficamente, un
“MENU PER CELIACI”. La scelta dei piatti deve essere secondo il piano
alimentare della dieta adatto ad una persona allergica al glutine. Secondo le




pietanze scelte, il candidato predisponga un esempio dell’allestimento del
tavolo e la relativa “mise en place” per tre coperti.

B) Il candidato relazionai in base alla tipologia dei piatti scelti le modalita
operative per svolgere il servizio a tavola con le varie “Tecniche appropriate”
.Suggerisca, inoltre, 'abbinamento cibo- vino che tenga conto della regola
defla concordanza o analogia e della regola della contrapposizione o
contrasto. La presentazione del mend deve essere anche relazionata in una
lingua straniera con Findicazione dei principali ingredienti in esso presenti.

A) 1l candidato esegua la realizzazione di alcune delle classiche preparazioni
italiane di caffetteria : it cappuccino ed il caffé con panna.

B) Il candidato relazioni alla commissione le nozioni relative al latte inteso come
alimento e alla scelta del tipo di latte da utilizzare al bar in base alle esigenze
del cliente. Infine, relazioni sulle diverse tipologie di attrezzature in uso in
caffetteria.

C) H candidato esegua la realizzazione di uno preparazione di bar: Irish Coffee

D) 1 candidato relazioni alla commissione le nozioni relative alle diverse zone di
produzione del caffé. Inoltre,ilustri, I'utilizzo del caffé come ingrediente del
cocktail ed in che modo condiziona le caratteristiche organolettiche dello
stesso.

A} Itcandidato esegua il servizio di un vino passito, 'analisi sensoriale vi va,
offattiva e gustativa. Esponga I'abbinamento con un formaggio che tenga
conto della regola defla concordanza o analogia.

B} il candidato descriva la produzione e le caratteristiche di un vino Passito
vinificato con uve di coltivazione biologica, tenendo presente la zona di
produzione e del pedoclima. Infine, illustri fe tecniche utilizzate per produrre
un vino passito con la vendemmia tardiva, accennando ai “Muffati” ed agli
“Icewein”.

A) 1 candidato esegua il servizio di uno vino rosso, nonché 'analisi sensoriale

visiva, olfattiva e gustativa.

B) H candidato descriva I'ambiente della produzione Vitivinicola, la necessita di
una gestione integrata tra vino, territorio ed ambiente. Inoltre, descriva, il
relativo abbinamento con un piatto della cucina Regionale con il vino

esaminato che tenga conto delle principali regole deil’abbinamento.

A) Il candidato esegua la preparazione, decorazione e servizio del cocktail “Gin
Fizz”
Infine, descriva gli ingredienti utilizzati e la grammatura per la realizzazione,
del cocktail sopraindicato.

B) 1l candidato illustri la classificazione dei cocktails fra i
“Short,Medium and Long Drinks  Infine,illustri le tecniche di produzione dei
distillati.




A) Hl candidato esegua la produzione ed il relativo servizio del cocktail della
categoria “PESTATI": Caipiroska . Descriva, la grammatura e le principali
tecniche di produzione dei prodotti utilizzati.

B) 1l candidato illustri I’'importanza dell’acquisizione della sicurezza e I’abilita
nella manipolazione delle attrezzature e del loro utilizzo. Relazioni sui
cocktails di tendenza e le relative tecniche di miscelazione. Inoltre, relazioni
sull’eventuale storia, la tecnica di produzione, gli ingredienti e la grammatura
del sopraindicato cocktail.
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