COMMUNICATION
SUJET 1

Le SUPERMARCHE de la PLAGE i3 GRANVILLE (50) soucieux de satisfaire ses
clients a décidé de créer un stand “informations”. Vous étes chargé(e) d’animer ce stand.
Vous devez vous documenter et étre capable de donner aux clients des renseignements

qu’ils vous demandent sur les produits alimentaires.

Aujourd’hui une documentation sur le lait vous est remise (annexes 1, 2, 3 et 4)

Une cliente accompagnée d’un enfant 8 ans vous demande de :
O 1a conseiller sur Putilité du lait dans I’alimentation d’un enfant,

O les quantités a consommer chaque jour,

QO lui indiquer comment :

- Pintroduire dans I’alimentation en dehors du traditionnel verre de lait,

- conserver ce produit.
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Un verre de Ialt,
c’est quoi ?
En volume

c’est 250 ml de lait
qui apportent :

220 g d’eau,
12 g de glucides,
9 g de. hpldes

2250 mg d elements
minéraux dont 300 mg
de calcium, et des vutammes._
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du
calcium

~, . L’atout maitre ! Nécessaire a la
*.. croissance et 3 la solidité des
" - os tout au long de la vie,
le calcium du lait est
particuliérement bien assimilé
par Porganisme. Le lait est une
“_ des principales sources de -
calmum Qu’il soit entier
ou ecreme il en contient
00 mg par litre.
‘Selon I'age, n demi-litre de lait
apporte 50 a 100% du caicium
dont on a besoin.

Les .,
protéines
Sans protéines, pas de vie
Ce sont les constituants de:bas
de tous les tissus humains. =
Le lait en apporte 32 g par litre,
et pas n’importe lesquelles !
Comme elles contiennent la
"T“plupart des acides aminés
_lndlspensables ces protéines
sont de trés bonne qualité
nutritionnelle. Et «économiques»

——

Les
vitamines

Le lait en est un excellent
«fournisseur» Quand il est

(utlle pour bien grandir, bien voir
et resuster‘aux infections...)

et de“tavitamine™D,(qui favorise
r a'bsc%rption du calcium).
Ecréemé ou. non, il apporte aussi
J de g;andes q}santltes de
.v:tamm;g,s B2 et B12,
s¥Neécessaires a la bonne
utilisatidh des aliments et

<
Ma ‘Pactivité de Porganisme.

en plus, car le lait n’est pas cher !

- =pratique :

Chacun-pour soi

Les quantités de lait recommandees chaque jour
pour assurer un apport satisfaisant en calc:um varient
selon les ages et les situations : . .

' Enfants 1/2 litre
Adolescents : 3/4 &
Adultes : 1/2 litre _
Femmes enceintes ou qui allaitent : 3/4 htre
Personnes agées : 3/4 a 1 litre

1litre T ma

Comment consommer
plus de lait ?

= Au fast-food, préférez le lait au soda. Pourquoi
pas un milk-shake comme dessert ? '
= Si vous buvez du thé ou du café, a]outez un
gros nuage de lait. -

= Les parents peuvent penser aux gratins, purée
souffiés, crépes, flans et entremets... Utilisez dur
lait dans les recettes qui demandent de P'eau :
soupes et sauces seront plus veloutées, plats
cuisinés et desserts plus onctueux...

= On dit aussi que le soir, un bon verre de lait
chaud aide a bien dormir. 2

Comment le conserver ?

= Lait cru : un jour au réfrigérateur. Le faire bouillir
avant consommation. -

=~ Lait frais pasteurisé : en emballage fermé,

7 jours au réfrigérateur ; une fois ouvert,

2 jours seulement.

= Lait stérilisé ou UHT : plusieurs mois en emballage
fermé ; une fois ouvert, 3 jounjf’ maximum au réfrigérateur.
Inutile de faire bouillir le lait pasteurisé, stérilisé ou UHT.

. 3
FINANCE AVEC CENTRE S
LE CONCOURS DE RECHERCHE
DE LA COMMUNAUTE £T DUNFORMATION
EUROPEENNE NUTRITIONNELLES
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Nature, chocolaté, fruité:® ’
lesenfants de 129 ans 43
doivent boiré au moins unZs

pour avoir les 600 a 700 m
e calcxum dont ils ont

Y-a-1-il un inconvénien:

Le café au Jai > taire chaut j
\ c]a ba' aui la;a’t . , 2 faire chaufier le lait
es51-} D ere 7 T . : |
S e€n loiere 37 au micro-ondes ?
Dul. sinon ¢a se saurait, X . NOD. Faire chauffer l—'7
et il n’y aurait pas tous les Le 'a't ou Ie SOda, le lait au four a micro- < -
. L y . . .
::;:'}2;:‘;5:;:22’: r:; cest pareil ? ondes ne modifie pas ses Le jus de soja
un petit créme. Certaines N » quah;es rutntlonnelles ot peut-ii r emplacer
t - OnN. un verre de lait est absolument sans . '
personnes peuvent ressentir ide Ul danger pour Porganisme. le lait ?
quelques «pesanteurs» aprés deml-ecrgme (259 mi) La J I pou’ ganis *
avoir bu du café au lait. C’est apporte a peu pres autant sewle precaution a
une question de tolérance de calories qu'un verre de prendre est de toujours NoOn. iia1a couteur et
individuelle. Mais en aucun soda (110 kcal). C’est verifier la température . Faspect du lait, mais ce n’est
cas, le mélange lait-café bien tout ce quiils onten  dU lait, qui peut-étre pas du lait ! Il contient 2 2
rest toxique commun. Le lait est plein beaucoup plus chaud que 6 fois moins de calcium que
) ~ de calcium, de protéines, le biberon ou le bol. le lait. D’ailleurs la loi interdi”
_ de vitamines ; le soda de parler de «lait de soja» :
- plein de sucre... on doit dire «tonyu» ou plus

simplement jus de soja.
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3 -’ei' t,eﬁtretenir les os, e £ €
' ﬁ’toujours du . 2\ WD l

2 @Pendant fa grossesse ou
_Pallaiterient, la mére a besoin de
plus de protéines, de vitamines

et de calcium (1200 a 1500 mg

par jour). C’est Poccasion de
multiplier les recettes a base de lait :
potages, purées de légumes, sauce

»

béchamel, flan... . . 3

ﬁ Pour les personnes agées qui
* souvent mangent moins de
viande et boivent trop peu,

il est recommandé de boire
«utile» : le lait apporte de ’eau
et d’excellentes protéines bon
marché. Par ses apports en
calcium, il contribue aussi

a limiter Postéoporose, cette
fragilité des os responsable
de fractures.
s -

—

25

n gegnd

e ecuperer
@

§ »
-y

Peut-on ?empiacer ie lait

Non' Onatou;ours =~ Le lait est-il par dautres produﬁs laitiers ?
besoin de protéines, .7 indigeste 2

de calcium et de vitamines - GU! S| vous ne buvez {
pour construire ou pour Non. chaud ou froid,’ pas de lait, mangez-en o == >
entretenir son organisme. le lait n’est pas indigeste. laits fermentés, yaourts, = -
il faut boire du lait a tous les Toutefois, certaines . fromages, desserts lactés. . v
dges de la vie (au moms o personnes intolérantes au On trouve autant de calc:um Le lait est-il bon
1/2 | par jour). - " sucre du lait (le lactose) {soit 300 mg) dans un bol de -
: peuvent ressentir quelques ;a(;:)qu: d:ms 2 ya%lerts, . pour les dents
troubles digestifs quand g de tfromage olanc, . . .
2 3 80 g de fromagétype - Oui. Le tait et les produits

elles en boivent trop.
On leur conseille alors
ST T de le consommer par petites
L quantités ou sous forme de
yaourts, fromages ou encore
dans les purées, gratins...

camembert ou 30240 g - laitiers contiennent du calcium,

tous les éléments qui aident a
avoir de belles et bonnes dents.
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CONSIGNES AU JURY
SUJET 1

Vous étes une cliente du supermarché accompagnée d’un enfant, et vous

demander des conseils sur le lait.
Vous posez a 1’éléve I’ensemble les question du sujet afin de le guider.

L’éléve doit étre capable de se rappeler :

1° Utilité du lait dans I’alimentation d’un enfant :
& e lait assure la croissance et 1'équilibre alimentaire, il apporte la plupart des
éléments indispensables a la vie : eau, sucre, matiéres grasses, protéines,
vitamines, sels minéraux et calcium.

2° Chagque jour un enfant de 8 ans doit en consommer [/2 litre

3° a) Introduction dans I’alimentation : aromatisé, yaourts, fromages, laits fermentés,

dans la cuisine : gratins, purées, soufflés, crépes, flans et entremets, utiliser le lait dans les

recettes qui demandent de 1'eau (soupes, sauces, plats cuisinés...), penser au verre de lait au
coucher et a la brique de lait dans le cartable. Rappeler qu’au fast-food un verre de lait est

meilleur qu 'un soda et penser au milk-shake.

b) Conservation :
G lait cru : un jour au réfrigérateur et le faire bouillir ;
& lait frais pasteurisé : en emballage fermé, 7 j au réfrigérateur, une fois ouvert,
2 jours seulement ;
& lait stérilisé ou UHT : plusieurs mois en emballage fermé, une fois ouvert, 3

jours maximum au réfrigérateur.

Inutile de faire bouillir le lait pasteurisé, stérilisé ou UHT.
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COMMUNICATION
SUJET 2

Le SUPERMARCHE de la PLAGE a GRANVILLE (50) soucieux de satisfaire ses
clients a décidé de créer un stand “informations”. Vous étes chargé(e) d’animer ce stand.
Vous devez vous documenter et étre capable de donner aux clients des renseignements

qu’ils vous demandent sur les produits alimentaires.

Aujourd’hui une documentation sur la coquille Saint-Jacques vous est remise

(annexes 1 et 2)

Une cliente qui n’a pas I’habitude d’utiliser ce produit vous demande :

QO de lui indiquer les régions de péche et la période a laquelle on trouve ce produit,
U la différence entre les coquilles St-jacques et les pétoncles,
U ce que la coquille St Jacques nous apporte sur le plan diététique,
QU elle regoit 12 personnes (c’est le plat principal), indiquez-lui :
- Ia quantité a prévoir (nombre et poids approximatif),
- comment les conserver,

- quelques idées pour les cuisiner.
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Pour mieux
le connaltre

M Clest un animal hcrmaphmditc, ui s¢ nour-
rit de phyroplancron et qut apprédie les fonds de

fers et de sable. Son organisme reproducteur
?llcz‘gomil) est 1 [a fois mile (fa partie blanc ivoi-

re) et femelle (la partic rouge orangée). Les

coquilles pondent en mai-juin puis en sep-
tembre, émettant tour d'abord les gamétes miles
puis, aprés 2 1 3 jours, les gamétes femelles. La
reproduction se faic dans la masse d'eau.

M Aprés 3 semaines de vie plancronique, la
furure coquille se fixe sur le fond avec unlyssus,
?u'cllc perd au bour d’un mois en prenant sa
orme définidve. Peu aventureuse, elle pourra, si
aucun danger particulier ne la fait se propulser
ailleurs, demeurer 2u méme endroit de nom-
breuses années. La coquille pourraic vivre jusqu’i
20 ans voire plus!

M Large de 0,5 cm i I'ige de 3 semaines, clle
conaait une croissance spectaculaire dans les 3
premitres années de sa vie, pouvaar i ce stade
atreindre 10 2 11 em en Manche Ouest, 12 2
14 cm en Manche Est. Regardez bien la coquille :
I'ige se décompte, comme pour les arbres, en
comptant les stries et renflements plus colords.

M Tiés réglementée par les pécheurs eux-mémes,
la péche de la coquille se déroule uniquement
d’octobre 3 mai.

M A clle seule, la Normandie représente les 2/3
des 15 000 tonnes de coquilles Saint-Jacques |
péchées en France, soit une péche de 10 000"
tonnes. Avec un littoral de 470 km, la Basse-
Notmandie ouvze sur un vaste territoire de péche
qui va de Granville jusqu's Honfleur, en passant
par Barfleur. :
M La coquille Saint-Jacques y 2 élu domicile,
appreciant semble-t-il la qualité du milieu : tem-
pérature de l'eau, richesse du plancron, nacure
des fonds. Ainsi, la coquille Saint-Jacques de Baie
de Seine (zone compnise encre Barfleur et And-
fer), la « rclinc des coqliillcs », est-clle de maniere
énérale, plus , plus « sucrée », plus « goi-
f:ssc » disent ?sm:tcgcus, et plus cgr:illéeg;uc
celle de Manche Ouest. Elle 2 également une
pousse plus rapide puisqu'elle est marure 2 2 ans.

La Saint-Jacgues

2t son faux frere

B La « vériable » coquille Saint-Jacques, celle
que F'on péche sur toutes les cétes frangaises et

tout partculiérement au large de la Manche e
du Calvados, porte le joli nom ladn de « pecten

maximus ».

M 1 y 2 peu, cohabitaient, sous deux appelia-
tions bien distincres, les coquilles Saint-Jacques
et les péroncles. Tel est toujours le cas pour les
coquillages vivanes et enders. Ce nlest plus le cas
pour les produits transformés, c'est-i-dire les
noix vendues congelées, en conserve, ou sous
forme de placs cuisinés. Tous les pectinidés doi-
vent désormais s'appeler « Saint-Jacques », mais

dans cene confusion possible, le nom scientifique

Lional Flageut

de I'espece et le pays d'origine du coquillage -

figureront dans I'éuquenage.

M Ainsi le Chili, le Pérou, le Canada exportent-
ils de gros pétondes coraillés, qui peuven faire
illusion. Mais ce sont i deux produirs différents,
deux réalités guscatives différentes.

M Regardez par exemple le catalogue de telle
société de surgelés : sous la méme annonce
« Noix de Saint-Jacques France », le complément
latin « Chlamys opercularis » et « Pecten maxi-
mus » explique la différence de prix : les pre-
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lipides -
T4 de31 4 g de gucides

T T vd

La coquille Saint-Jacques

00 g de noix de coquille Saint-Jacques apportent en ‘moyenne 2P
S L T 2 S
+350 3 400 mp de pouisium Z¢ 1,2 mg de fer R
200 mg de phosphore %57+ 0,03 mg de viamiries BI 233:

150 mg de sodium -
* 50 mg de magnésium
35gdecldum =

» I

EEER

0,08 mg de vimmines B2 353
1,4 mg de vicamines BI2 0
1,3 mg de yimmines PP

S

P AR

mitres sont bien moins chéres que les
secondes. .. Autant savoir ce que ['on achere.

, -

Un coquiliagz
revitalisant

M Source de protéines, de vitamines, notam-
menc du groupe B, de sels minéraux et doligo-
élém‘cnrs,ﬁ coquille Saine-Jacques est un aliment
particulirement diérétique.

W Pauvre en graisses, moins de 2 %, dlle se préce
de bonne grice 3 toutes les créations gastrono-
miques des plus _simglm aux plus élaborées. Une
porticn de 100 g de noix de coquilles crues
apporte environ 78 keal. Lorsqu'elles sont cuires
I'apport représente 106 keal... Lensembie de ces
caracrérisuiques nutritionnelles place la coquille
Saint-Jacques au premier rang des produits sains
ex équilibrés. Elle est parriculierement recomman-
dée pour revicaliser notre forme et notre ronus.

Rizn les ¢cnaoisir

- MR Lidéal est de les acheter vivantes, dans une
coquille lourde et bien fermée (5 2 6 au kilo).

" Certzines coquilles sont commercialisées
coraillées, d’autres non. Certe différence s'ex-
plique par la période de reproduction qui varie
selon la région d’origine des coquilles.
M Une coquille ouverte doit se refermer vive-
ment en claquanc dés qu'on la touche. Lorsque
vous achetez des coquilles entidres, choisissez
plutét les Pctircs coquilles car la wille du muscle
incérieur n'est pas proportionaelle 3 Iimportance
de la coquille calcaire. Préférez les coquilles non
sableuses ou non vaseuses. A ['érar frais, les
coquilles décortiquées en noix doivent avoir une
coloration blanc cassé, avec des reflets irisés.

e - ! - sy cyere T
Lomment i2s SuvVrir 7
M 11 faur se munir d'un torchon et d'un couteau
1 lame solide et pointue. Déposer le coquillage

3
H
>

2

3
g

2
=

sur le torchon, cdté plat sur le dessus, et les
prendre dans [une des mains. Avec la pointe du
couteau, chercher louverture qui se sirue entre
les deux parties de la coquille ?valvcs). Enfoncer
la lame 3 fond pour bien sectionner le muscle.
Faire alors pivoter le couteau pour séparer les
deux valves.

M Glisser ensuire [a lame sous les barbes grises et
frangges, puis sous la noix (muscle blanc) et la
sectionner, Retirer toure la chair, couper les barbes
et les jeter ainsi que l2 poche noire pour ne
conserver que la noix et le corail. Les laver soi-
gneusement i grande eau, sans les laisser wemper,

- afin d'en éliminer tour le sable puis les essuyer sur
un papier absorbant avant de les cuisiner...

Comment
les conserver ?

I Pour bien conserver les coquilles Saim-]ac?:cs,
il faut les poser sur leur ce¢ bombé et les placer

dans un endroit frais et aéeé enere 5 er 15 °C, 4 -

P'abri du soleil. Elles se canserveront vivantes 2 &
3 jours. i vous souhaitez les congeler, les chefs
conseillent de les décoquiller en conservant noix et
corail apres les avoir {avés (jer d'eau trés doux).
Pour une enarée, on prévoira 2 coquilles par per-
sonne. Pour un plat principal, selon la recetze, il
en faudra 3 3 4 par personne.

Comment

les cuisiner ?

W Natures, poélées, marinées, pochées dans un
court-bouillon, escalopées, en brochertes... les
recetres de coquille Saint-Jacques sont nom-
breuses er variées, aussi savoureuses les unes a&lﬁc
les autres. Toutefois la chair parurellement -
mée et fondante révélera vériablement la finesse
de son suc, dégustée crue, marinée ou 3 peine
cuite...

B En enée, les faire mariner une petite heure
dans le jus d'un ciwon vert, d'un ciron jaune,

Lionel Flageul

d'une orange et d'un demi-pamplemousse. Les
ge et cun demip X
parfumer ensuite d’une pointe de gingembre

ripé et les servir sur un fond de salade de mache

avec une manche de chaque agrume délicatement
épluchée et quelques fines tranches d'avocar.
Arroser le tout d'un filer d’huile d'olive. Parse-
mer de baies roses, de fines herbes et de quelques
grains de fleur de sel de Guérande : st un régal

pour les yeux et pour les gourmets....

M Cuite, elle sera simplement pochée une
minute dans un court-bouillon d'algues auquel
ont éié ajourées les barbes de la coquille, ou,
finement escalopée, elle sera rissolée 30 secondes,
pas plus, de chaque c6¢é, dans un beurre au sel
simplement fondu. Les sérvir ensuite accompa-
gnées d'une poélée de girolles fraiches, d’une
fondue de poireau ou de quelques endives brai-
sées [égerement sucrées, de fonds d'arrichauts
frais escalopés, d’une purée de potiron ou de
chiraignes, li aussi légtrement suctée...

M Ces recertes tes raffinées, mais simples et
rapides 3 réaliser, remplacent avantageusement la
coquille Sainc-Jacques d’antan, trop cuite, noyée
dans une sauce béchamel avec des champignons
de Paris et des quenelles, puis parsemée de cha-
pelure...

ie Fraichesr Mer.

ion - Ofimer

" M Danielle Beauregard
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CONSIGNES AU JURY
SUJET 2

Vous étes une cliente du supermarché vous ne comnaissez les coquilles
Saint-Jacques que de nom, vous désirez appronfondir votre connaissance du

produit et ['utiliser pour recevoir 12 personnes.
Vous posez a [’éléve [’ensemble les question du sujet afin de le guider.

L’éléve doit étre capable de vous indiquer :

1° Les 2/3 des coquilles sont péchées en Normandie de Granville 3 Honfleur en passant par

Barfleur, I’une des plus appréciée est celle de “Baie de Seine” car elle a plus de corail.

2° La pétoncle est plus petite et moins fine que la coquille St Jacques. I y a souvent
confusion entre ces deux produits, dans la vente en surgelés, car les pétoncles d’ Amérique

sont plus gros.

3° Source de protéines, de vitamines, notamment du groupe B, de sels minéraux et
d’oligoéléments, la coquille St Jacques est particuliérement diététique. C’est un produit
pauvre en graisse. Elle est particuliéerement recommandée pour revitaliser notre forme et

notre tonus.

4° a) Comme plat principal, il faut prévoir 3 a 4 coquilles par personnes, soit 36 a 48, ce qui

représente 6 a 8 kg.

b) Pour bien conserver les coquilles, il faut les poser sur leur c6té bombé et les placer dans
un endroit frais et aéré entre S et 15°, a I’abri du soleil. Elles se conserveront vivantes 2 a
3 jours. Si la conservation doit étre plus longue, il est préférable de congeler le produit

apres Pavoir légérement lavé.

c) De nombreuses préparations sont possibles : natures, poélées, marinées, pochées dans
un court bouillon, escalopées, en brochettes, etc, elles peuvent étre accompagnées de

salades, de pommes, de légumes divers.

ACADEMIE DE CAEN . BEP + CAP Session 2000
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COMMUNICATION
SUJET 3

Le SUPERMARCHE LECLERC a GRANVILLE (50) soucieux de satisfaire ses
clients a décidé de créer un stand “informations”. Vous étes chargé(e) d’animer ce stand.
Vous devez vous documenter et étre capable de donner aux clients des renseignements

qu’ils vous demandent sur les produits alimentaires.

Aujourd’hui une documentation sur les champagnes vous est remise. (annexes 1, 2, 3
et 4)

Une cliente qui n’a pas ’habitude d’utiliser ce produit vous demande :

U de lui indiquer quelques régions de production,
O de Paider a relire les deux étiquettes de champagne,
U de lui donner des conseils pour la dégustation du champagne.
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la&mgﬁgm complémentaires pour la lecture des étiquettes de bouteilles de Champagne

Signification des petites lettres figurant au bas des étiquettes :

RC : Récoltant Coopérateur (il livre ses récoltes a une coopérative et reprend les vins en cours d’élaboration ou
préts a étre commgrcialisés.

CM : Coopérative de Manipulation (elle élabere dans ses locaux et commercialise sous sa propre marque les
vins provenant des raisins récoltés par ses adhérents)

NM : Négociant Manipulant (c’est une personne physique ou morale qui achéte des raisins, des mofits ou des
vins et qui assure leur élaboration dans ses locaux)

M : Récoltant Manipulant (il assure I'élaboration dans ses locaux des seuls vins issus de sa récolte)

ND : Néogociant Distributeur (il achéte des vins en bouteilles terminées, mais non habillées, sur lesquelles il
appose sa marque et sa propre €tiquette)
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SAVOIR LIRE UNE ETIQUETTE DE CHAMPAGNE

1. - Champagpne : Il sagit de I’appellation d’origine contrdlée, dont la mention est bien entendu
obligatoire et garantit la provenance et le mode d’élaboration du contenu de la bouteille.

{2. - Brut : cette mention détermine la catégorie de champagne. Le brut doit ainsi contenir moins de
15 grammes de sucre par litre. :

3-1982 : Il s’agitdu millésime de la récolte. Ce vin a été élaboré uniquement a partir dé raisins
récoltés lors des vendanges 1982.

4 - Drappier : nom de la maison qui commercialise cette cuvée.

5 - Carte d’or : nom de la cuvée proprement dite, inspirée par sa robe dorée due 4 I’assemblage
harmonieux des trois cépages champenois.

6 - Dégorgé en avril 1997 : cette petite ligne en apparence anodine nous apprend que ce
champagne, stocké en cave depuis preés de 15 ans, a été dégorgé trés récemment et 4 donc retrouvé
pour quelques mois toute la fraicheur de sa jeunesse, sans rien perdre de sa complexité aromatique.
Sa présence sur I’étiquette montre bien la volonté de cette maison d’informer au mieux ses clients.

7 - NM 181 001 : ceci est le numéro d’immatriculation de la Maison Drappier qui lui a été délivré
par le Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne. Les lettres “NM” indiquent tout
simplement son appartenance a la prestigieuse catégorie des Négociants-Manipulants.

. Vins Magazine
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LA DEGUSTATION DU CHAMPAGNE

Plut6t que de parler des caractéres aromatiques des différents vins produits par la
_|Champagne, nous allons parler de I’art de servir le champagne dans les meilleures conditions.

= La premiére condition est de le servira la bonne température. Elle se situe entre 6 et 8° C.
Les blancs de blancs sont merveilleux vers 6° C, les blancs de noirs se plaisent vers 8° C, voire
9° C, leur charpente supportant mal une température trop basse.

Pour arriver a cette température, placer la bouteilie au réfrigérateur, ou mieux dans un seau a
glace rempli a parts égales d’eau et de glagons. Ev1tcr les chocs thermiques trop forts (congelateur
par exemple) :

= Quand votre bouteille est a température, commencez par 6ter 1’habillage du bouchon.
Défaites le muselet en prenant soin de retenir le bouchon. 11 arrive quelquefois que celui-ci parte
sans aucun effort. Dans ce cas, il se peut que le bouchon soit desséché, surtout si la bouteille est
restée longtemps debout ou si cette dernicre est restée stockée durant des années. Mais ce ne sont
que des suppositions.

Otez aussi la petite capsule métallique se trouvant sur le haut du bouchon. Inclinez alors la
bouteille 4 45°. Tenez fermement le bouchon d’une main et, de 'autre, tournez la bouteille d’un
cdté et de ’autre. Quand vous sentez le bouchon partir, freinez-le pour que le gaz ne s’échappe pas
de fagon bruyante. Il doit s>échapper avec un léger sifflement. C’est élégant et plus agreable a
I’oreille, tout en évitant souvent un épanchement du précieux liquide.

= Demier point auquel il faut avoir pensé a I’avance : le verre.
Si I’on utilisait jadis des coupes a champagne, les amateurs avertis, de nos jours, préférent
’usage de la fliite, élégante, élancée, comme le produit qu’elle va contenir, de préférence haute sur
pied.

Les progres en vinification ont permis d’élaborer des vins plus fins et plus élégants
qu’autrefois. A cette époque, on utilisait la coupe qui, en laissant partir beaucoup d’arémes,
¢liminait également les éventuels arriére-goiits indésirables.

La flite en forme de tulipe est idéale pour emprisonner et concentrer les ardmes quelquefois
tres fugaces du vin.
Vins de France

ACADEMIE DE CAEN BEP + CAP Session 2000

DISTRIBUTION ET MAGASINAGE
Distribution et commercialisation des
produits alimentaires

Durée : 20 min

SUJET N°3 Page 5/5 EP1.2 - Communication professionnelle




CONSIGNES AU JURY
SUJET 3

Vous étes une cliente du supermarché. Vous souhaitez recueillir quelques
renseignements sur le champagne.

Vous posez a ['éléve ['ensemble les question du sujet afin de le guider.

L’éléve doit étre czipable de:

U vous indiquer quelques régions de production,
- Région de Reims : Montagne de Reims,
- Région d’Epernay : Céte des blancs
- Région de Chdteau-Thierry : Vallée de la Marne
- Région Est de Troyes : Bar-sur-Aubois et Bar-Séquanais.

O vous aider a relire les deux étiquettes de champagne,
- Etiquette MIGNON-DESSIERES :
Champagne brut (moins de 15 g de sucre par Litre), commercialisé par Mignon-
Dessiéres a Venteuil (région de production), RM 11.968 : Récoltant manipulant (il assure
I’élaboration dans ses locaux des seuls vins issus de sa récolte), bouteille de 37,5 cl.
- Etiquette TAITTINGER :
Champagne brut, commercialisé par Taittinger a Reims, année 1988, cuvée :
Comtes de Champagne, bouteille de 75 cl, NM Négociant manipulant (personne physique ou
morale qui acheéte des raisins, des moiits ou des vins et qui assure leur élaboration dans ses
locaux) 162-004 (numéro d’immatriculation)

O de vous donner des conseils pour la dégustation du champagne.
- le servir a bonne température (entre 6 et 8°) en placant la bouteille au réfrigérateur ou
dans un seau a glace rempli d’eau et de glagons. Eviter les chocs thermiques (congélateur).

- Oter I’habillage du bouchon, le muselet, la capsule métallique du bouchon, inclinez la
bouteille a 45°, laisser le gaz s échapper avec un léger sifflement

- utiliser des flites plus élégantes que les coupes, elles emprisonnent et concentrent les
aromes.
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