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SOMMELIER-IERE, C'EST QLIOI?

Expert-e dans I'art de servir et de déguster le vin (et toutes les boissons alcooli-
sées ou non), le ou la sommelier-iere a le palais fin, l'odorat subtil et le don de faire
partager ses coups de coeur aux client-e-s du restaurant dans lequel il ou elle travaille.
Le ou la sommelier-iere navigue entre la cave qu'il ou elle gére et la salle du restau-
rant. Il ou elle est en charge de la sélection, du stockage, du conseil, de la vente et
du service 4 la clientéle du vin et des autres boissons (chaudes et froides). Incollable
sur la carte, il faut I'étre aussi sur les qualités de chacun des crus, leur millésime et leur
provenance... Le ou la sommelier-iére doit également maitriser les régles du service
et de la préparation des boissons a la table des clients, avec élégance et discrétion.

COMMENT M'Y PREPARER ?

Il existe principalement ¢ dipldmes pour se former en sommellerie: une Mention
Complémentaire (MC) et un Brevet Professionnel (BP). lls se préparent aprés au moins le
CAP commercialisation et services en hétel-café-restaurant.

QUELQUES EXEMPLES DE FORMATIONS

APRES LA 3¢ - CAP COMMERCIALISATION ET
SERVICES EN HOTEL-CAFE-RESTAURANT

APRES LE CAP
MC SOMMELLERIE

NIVEAU BAC - BAC PRO COMMERCIALISATION
ET SERVICES EN RESTAURATION

NIVEAU BAC
BP SOMMELLERIE

CQP SERVEUR EN RESTAURATION OPTION SOMMELLERIE

BP: Brevet Professionnel - MC: Mention Complémentaire - CQP: Certificat de Qualification Professionnelle

ET APRES?

OU ? Restaurant gastronomique, ou pas, restauration fluviale. Bar & vins ou
cave. Magasin (alimentation de luxe ou grande distribution). En France ou &
I'étranger.

EVOLUTION Lobtention du titre de sommelier-iére n'est qu'une étape dans
un secteur ou I'on apprend sans cesse. Selon les professionnel:-le-s, il ne faut pas
moins de 10 ans d'expérience pour acquérir le métier! L'évolution se fait souvent
en travaillant dans des restaurants de plus en plus prestigieux et en passant par
les étapes suivantes: commis-e de salle, commis-e sommelier-iére ou chef.-fe de
rang sommelier-iere, sommelier-iére puis chef-fe sommelier-iére. Le ou la somme-
lier-iére peut aussi choisir de se mettre & son compte.

SALAIRE BRUT PRATIQUE de 1650 € & 3850 €

*selon expérience et secteur géographique - Source: IMT Pdle Emploi / INSEE DADS 2015
candidat.pole-emploi.fr
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« Sublimer les plats
par un accord parfait
avec les vins »

PROFIL*: Entreprenant,
Pratique, Social

*selon 'activité « Réfléchir a ses centres d’intéréts »
Quiz figurant dans le kit pédagogique WSFR
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DECOUVRIR LE METIER EN IMAGES k

AUTRES METIZRS
A DECOUVRIR

EN COMPETITION
Service en restauration, Cuisine

HORS COMPETITION
Management du Service

en restauration, Fermentation
de boissons alcoolisées,
Assistance de direction
d'hétel-restaurant
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http://www.onisep.fr/content/location/80931/version_longue
https://www.metiers-hotel-resto.fr/d%C3%A9couvrez-les-m%C3%A9tiers/restaurer/sommelier#overlay-context=user/1
http://www.onisep.fr/Les-metiers-animes/Alimentation/Sommelier-Sommeliere
https://www.worldskills-france.org/
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TA DEVISE
OU TON CONSEIL?

«Rester soi-méme, et
trouver sa passion»

LA COMPETITION EN PHOTOS

LES PARTENAIRES DU METIER

R
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PAROLE DE CHAMPIONNE

Ton métier: une passion?

Une découverte?

Je suis née dans une famille qui aime la
bonne cuisine, le bon vin et mes parents
m’ont toujours fait déguster de tout.
J'adorais cuisiner avec ma grand-mére,
déguster une larme de champagne
a Noél. Le vin était toujours présent
a table et j'avais I'autorisation de le
godter... Puis j'ai fait le choix trés jeune
(en 3°) de faire mon [°*" stage chez un
caviste et c’est |a que ma curiosité s'est
transformée en passion.

Pourquoi avoir participé

d la compétition WorldSkills ?

J'ai décidé de participer a la compéti-
tion WorldSkills pour sortir de ma zone
de confort, pour me mettre en danger
et prendre conscience de mes capacités.
Cette aventure était pour moi un premier
pas dans ma vie de jeune adulte et dans
ma vie de jeune sommeliére. J'avais déja
fait plusieurs concours mais pour moi la
compétition WorldSkills, c’est le Graal.

Tes objectifs aprés la compétition?
Mon futur reste un peu flou... dans un
premier temps il s’agit d’obtenir mon
diplédme et intégrer un établissement
étoilé ou je me sentirais épanouie. Dans
tout ¢aq, I'important c’est avant tout de
rester passionnée.

L'EPREUVE SOMMELLERIE
EN QUELQUES MOTS

Les compétiteurs et compétitrices sont
mis en situation dans un environnement
de type restaurant gastronomique.
Ils doivent réaliser une dégustation
a l'aveugle, assurer le service de
différents vins et spiritueux, recom-
mander des accords plats et vins...
Il faut démontrer sa connaissance des
différents vins et boissons, les valo-
riser et les vendre, tout en donnant

des informations liées au terroir, aux
méthodes de culture, a la Iégislation,
a la gastronomie et a I'cenologie.

L'évaluation porte notamment sur
la préparation et le service des vins
et des boissons, la relation avec les
clients, I'accord entre la cuisine et les
vins et la réactivité face a une situation
inattendue.


https://www.flickr.com/photos/worldskillsfrance/sets/72157703182375764/
https://www.worldskills-france.org/la-competition/metiers-en-competition/sommellerie
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