
COMMUNICATION 
SUJET I 

Le SUPERMARCHE de la PLAGE à GRANVILLE (50) soucieux de satisfaire ses 
clients a décidé de créer un stand “informations”. Vous êtes chargé(e) d’animer ce stand. 

Vous devez vous documenter et être 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 : 

0 la conseiller sur l’utilité du lait dans l’alimentation d’un enfant, 

Cl les quantités à consommer chaque jour, 

0 lui indiquer comment : 

- l’introduire dans l’alimentation en dehors du traditionnel verre de lait, 
- conserver ce produit. 
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le lait est votre ami pour la vie ! C’est lui 
assure la croissance et l’équilibre aliment 

II apporte la plupart des éléments indispe 
à la vi& : de l’eau ; des sucres et des mat 

grasses, pour l’énergie et le bon fon 
des muscles et du cerveau ; des pr 

bâtir l’organisme ; des vitamin 
minéraux, poUr son équilib 

En volume 
c’est 250 ml de lait 

qui apportent : 

12 g de glucides, 

- 

de 

\ 

9 g de.lipideSy% .,.A 

calcium, et des% 

- 
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-CalCi”% 
Nécessaire à la *’ 

croissance et à la solidité des 
os tout au long de la vie, 

le calcium du lait est 
particulièrement bien assimilé 

,-par l’organisme. Le,lait est une 
‘\ des principales sources de 

..calcium. Qu’il soit entier’ 
ou ecrémé : il en contient 

\+OO mg par litre. 
elon l’âge,,,& demi-litre de lait- 
apporte 50 à 100% du calcium 

dont on a besoin. 

Sans protéines, pas de vie &$$’ 
Ce sont les constituants de&:@ 
de tous les tissus humains. c 
Le lait en apporte 32 g par litre, 
et pas n’importe lesquelles ! 
Comme elles contiennent la 

-y .I ‘“‘-plupart des acides aminés 
.- . .: -. 

----..> - ‘__ --:i.ndispensables, ces protéines 
-. ..-. ‘--,.: __ 

. . sont de très bonne qualité 
‘-., %; 

: nutritionnelle. Et «économiques>, 
.’ .. en plus, car le lait n’est pas cher ! 

Les quantités de lait recornrnandées chaque jour 
pour assurer un apport satisfaisant én calcium varient 
selon les âges et les situations : . . . 

Enfants-: 1/2 litre 
Adolescents : 3/4 à 1 Iibe 
Adultes : 1/2 litre 
Femmes enceintes ou qui allaitent : 3/4 litre 
Personnes âgées : 3/4 à 1 litre ..; 

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, ajoutez un 

i?;>k 
.?.Y&. :g; &: 

gros nuage de lait. 
‘i?r:&?q, .$$y: 

‘q&c.~~ 
- Les parents peuvent penser aux gratins, pur+j&@+. i 

ry:*:< & Y& .<y.. 
soufflés, crêpes, flans et entremets... Utilisez dtW ;zs .c.,&$ 
lait dans les recettes qui demandent de l’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 à bien dormir. 

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 

Tks 

fermé ; une fois ouvert, 3 jour3maxjm au réfrigérateur. 
:4 

Inutile de faire bouillir le lait pasteurisé, stérilisé ou UHT. 
z 
Y 
2 a 

Le lait en est un excellent 
«fournisseur-. Quand il est 

t de la vitamine A 
grandir, bien voir 

tiocdes aliments et 
vité de l’organisme. 

d 
FIWCE AVEC 
LECONCOURS 
DE M~OMMUNAUTi 
EUR~PEEYHE 

CEtiTRE : ' 
DERECHERCHE 
ET DWFORMATIOH 
NUTRITIOHNELLES 
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OU i. Sinon ça se saurait, 
et il n’y aurait pas tous les 
matins des millions de 
Français à consommer 
un petit crème. Certaines 
personnes peuvent ressentir 
quelques ccpesanteurs>a après 
avoir bu du café au lait. C’est 
une question de tolérance 
individuelle. Mais en aucun 
cas, le mélange lait-café 
n’est toxique. 

-:. 2 7 
-’ 1 

Le lait ou le soda, 
c’est pareil ? 

Non. u n verre de lait 
demi-écrémé (250 ml) 
apporte à peu près autant 
de calories qu’un verre de 
soda (110 kcal). C’est 
bien tout ce qu’ils ont en.- 
commun. Le lait est plein 
de calcium, de protéines, 
de vitamines ; le soda 
plein de sucre... 

IY o IT. Faire chauffer 
le lait au four à micro- 
ondes ne modifie pas ses 
qualités nutritionnelles et 
est absolument sans 
danger pour l’organisme. 
La seule précaution à 
prendre est de toujours 
vérifier la température 
du lait, qui peut-être 
beaucoup plus chaud que 
le biberon ou le bol. 

Le jus de soja 
peut-il remplacer 
le lait ? 

NO~. II a ta couleur et 
l’aspect du lait, mais ce n’est 
pas du lait ! II contient 2 à 
6 fois moins de calcium que 
le lait. D’ailleurs la loi interdi- 
de parler de «lait de soja>> : 
on doit dire 4onyw ou plus 
simplement jus de soja. 
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besoin de protéines, .i,-: Y.:,, 
de calcium et de vitamines 
pour construire ou pour 
entretenir son organisme. 
II faut boire du lait à tous les 
âges de la vie (au moins ...- 
1/2 I par jour). ’ <:.-‘- 

_ ._ ..-_ .- ._ 
.- 

--__ - 
_:._ 

t  ._’ - 

nt apres un jogg 

téines, de vitamines 

par jour). C’est l’occasion de 
multiplier les recettes à base de lait : 

SSB POU~ les personnes âgées qui 
souvent mangent moins de 
viande et boivent trop peu, 
il est recommandé de boire 
-utile>> : le lait apporte de l’eau 
et d’excellentes protéines bon 
marché. Par ses apports en 
calcium, il contribue aussi 
à limiter I’ostéoporose, cette 
fragilité des os responsable 
de fractures. 

Le lait est-il 
indigeste ? 

NO~. Chaud ou froid, 
le lait n’est pas indigeste. 
Toutefois, certaines 
personnes intolérantes au 
sucre du lait (le lactose) 
peuvent ressentir quelques 
troubles digestifs quand 
elles en boivent trop. 
On leur conseille alors 
de le consommer par petites 
quantités ou sous forme de 
yaourts, fromages ou encore 
dans les purées, gratins... 

Orj-ii’si vous ne buvei i 
“-J 

8 
.i 

, \ 

pas de lait, mangez-en : 
laits fermentés,~yaourts, 
fromages,‘desserts lactés. 
On trouve autant de calcium 
(soit 300 mg) dans un bol de 
lait que dans 2 yaourts, ‘1 
300 g de fromage blanc, .: 
80 g de fromagefYpe . _ 

Le lait est-il bon 
pour les dents ? 
OU i. Le tait et tes produits . 

camembert ou 30 à 40 g [altiers contiennent du calcium, 
de fromage type gruyère. du phosphore et de la vitamine D, 

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

Vous êtes une cliente du supermarché accompagnée d’un enfant, et vous 
demander des conseils sur le lait. 

Vous posez à 1 ‘élève I ‘ensemble les question du sujet afin de le guider. 

L’élève doit être capable de se rappeler : 

l” Utilité du lait dans l’alimentation d’un enfant : 

6 le lait assure la croissance et 1 ‘équilibre alimentaire, il apporte la plupart des 
éléments indispensables à la vie : eau, sucre, matières grasses, protéines, 
vitamines, sels minéraux et calcium. 

2O Chaque jour un enfant de 8 ans doit en consommer 1/2 litre 

3O a) Intioduction dans l’alimentation : aromatisé, yaourts, fromages, laits fermentés, 

dans la cuisine : gratins, purées, soufflés, crêpes, jlans et entremets, utiliser le lait dans les 
recettes qui demandent de I ‘eau (soupes, sauces, plats cuisinés...), penser au verre de lait au 
coucher et à 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 : 
6 lait cru : un jour au ré@igérateur et le faire bouillir ; 
Cg lait frais pasteurisé : en emballage fermé, 7j au réfrigérateur, une fois ouvert, 

2 jours seulement ; 
5 lait stérilisé ou UHT : plusieurs mois en emballage fermé, une fois ouvert, 3 

jours maximum au réj?igérateur. 

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

Le SUPERMARCHE de la PLAGE à GRANVILLE (50) soucieux de satisfaire ses 
clients a décidé de créer un stand “informations”. Vous êtes chargé(e) d’animer ce stand. 
Vous devez vous documenter et être 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 l’habitude d’utiliser ce produit vous demande : 

Cl de lui indiquer les régions de pêche et la période à laquelle on trouve ce produit, 
0 la différence entre les coquilles St-jacques et les pétoncles, 
0 ce que la coquille St Jacques nous apporte sur le plan diététique, 
0 elle reçoit 12 personnes (c’est le plat principal), indiquez-lui : 

- la quantité à prévoir (nombre et poids approximatif), 
- comment les conserver, 
- quelques idées pour les cuisiner. 
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coquilles pondcnr en mai-juin puis en sep- 
ccmbrc, émcrranr cour d’abord les gaméccs mâles 
puis, après 2 à 3 jours, les gamks fcmella. La 
rcpcoduaion Y Eiir dans La masse d’eau 
n AprQ 3 semaines de vie plancconi UC, la 
fucm ccquik Y fixe suc le fond avec un %  yssus, 

s 
u’cllc perd au bouc d’un mois en prenant sa 

orme d&inirivc. l’eu avmrurcusc. dlc pourra, si 
aucun danger particulier ne la fdic se propulser 
ailleurs. demeurer au mtmc endroit de nom- 
brcusa années. La coquille pourrait vivre jusqu’à 
2oansvoircplU! 
n Lqc de 0.5 cm à l’âge de 3 semaines, elle 
connair une croissance spccraculairc dans les 3 
prcmitccs années de sa vie. pouvaac à cc stade 
atteindre 10 à 11 cm en Manche Ouest. 12 à 
14 cm m Manche Esr. R+udcz bien la coquille : 
l’âge SC décompte. comme pour les arbp, en 
CORIPMC 1.3 SU+S CC C’C&Il lCl lCS $Us COiOC&. 

n Tris ’ 
7 

cmmcée par la p”heurs eux-mtmcs. 
la pèche c la coquille se déroule uniquement 
d’oaobrc à mai. 

m  A elle de, la Nocmandic ccpcismcc la 2l3 tout particulikrcmmr au large de la Manche a 
des 15 000 tonnes de coquilles Saint-Jacques i Calvados, porrc le joli nom latin de * pm 
péchécs en France, soir une ptchc de 10 000 masinw n. 
tonnes. Avec un linoral de 470 km, la Bassc- 

Ls Scint-kccues 
et son faux ii-ère 

deux tic& gustatives di&rmcp. 
n Regardez par orcmplc le araloguc de telle 
société de surgelés : sous la mime annonce 

H L I vérirablc l coquille Saint-Jacques. cck 
ti Noix de Saine-Jaqua Fnncc *, le compltmmr 

que I’on pkhc sur couco les dccs françaises cr 
latin a chiunys opcrcuk * et l Pcam maxi- 
mus l explique la différence de prix : les prc- 

ACADEMIE DE CAEN BEP + CAP Session 2000 

DISTRIBUTION ET MAGASINAGE 
Durée : 20 min Distribution et commercialisation des 

produits alimentaires 

SUJET No2 ’ Page 213 EP 1.2 - Communication professionnelle 



. 

mikrcs sont bien moins chères que  les 
sccondcs...  Auranc savoir cc que  Pon ad&. 

n Source de  pro&«, de  vitamines, nocam- 
mcnc du  oupe B, de  sds minéraux ct d’oIigO- 
dtimn, f coquille Saint-Jacques ac un  alimcnc 
parcicul ièèmmc diététique. 
n Pauvre m  graissa, moins de 2  %, cllc sc prtcc 
de  bonne grâce à  couccs les créations gastrono- 
miqucs des plus sùn les aux lus t laboréa. Une 
portion de  1OOg c noix c coqu&s crues 14  . 
apporcc environ 78  kcaI. Lorsqu’cIIes sont mires 
l’apport  ccpcismcc 106 kal... L&scmblc de  CCT 
caracrérist iqua nucricionncllcs place la coquille 
Saint-Jacques au  premier rang da  produin S~~IX 
n &$ibrés. EIlc ar pa&ulièrcmcnc rccomman- 
déc pour  r&aIiscr noue  forme et notrc tonus. 

. n  L’idti est de  les acheter vivantes, dans une  
coquille lourde a  bien fumée (5 à  6  au  kilo). 
Certaines coquil les sont commercial isées 
coraillécs, d’aucccs non.  CC~C différence s’cx- 
pliquc par la pér iode de  reproduct ion qui tic 
sdon la r&ion d’origine des coquilles. 
n Une coquille ouvcr~c doit SC refermer vivc- 
mcnc en  daquanc da  qu’on la touche. Lorsque 
vous achetez des coquil les cnciércs, choisissez 
plucôc la Fcs coq& car Ia raik du  rnusdc 
lcKécimc nar pas , , rOpOtiOMdC à I ï iporrance 
de  la coquille alcaicc. P&ra Ifs coquiks non  
sableuses ou  non  vascu~c~. A I’Ccac frais, Ics 
coquil les dkorr iquks m noix doivmc avoir une  
coloration blanc ca& avec des r& iris&. 

corimen;: je5 .ccy’j; 7  

n ll hur  x munir d’un  torchon ct 6un  couru 

i à lame solide ct pointue. Déposer  le coquil lage 

su; le torchon, côté plar sur le dessus,  cc Ics 
prendre & l’une  des mains. Avec Ia pointe du  
coucau,  chercher Pouvcrmrc ui se snuc encre 
les deux par& de  Ia coquille valvcs). Enfoncer ?  
la lame à  fond pour  bien sect ionner le musdc.  
~~$v~pivoccr le couicau pour  séparer les 

n Glisser cnsuicc la Iamc sotu les b&s grises et 
fra?gécs, puis sous la no& (muscle blanc) et la 
sccnonncr.  Rcrircr coure la chair, couper  la barbes 
cc les jeter ainsi que  la poche noire pour  ne  
conscmcr que  la noix et le corail. Les  laver soi- 
gncusmmc à  grande au, sans la lais.~ tremper, 
ai% d’en élimina cour le sable puis la essuyer sur 
un  papier absorbant  avant de  la Nier.. . 

confient 
les conserver ?  
n Pour bien conscrvcr les c uilIcs Saint-Jac uo, 
il fiut les poser  sur leur cocc ‘FbomIkcclcsp%ca 
dansunmdroit f Ïaisctaécécntrc5ct15”C,à 
l’abri du  soleil. EUa SC conscnwonc vivantes 2 à  
3 jours. Si vous souhaiccz la congeler,  la ch& 
conçciI lmcdclad~uil Icr~cqnscmncnokcc 
corail ap& la aveu a& (JCC d  eau  ucs doux).  
Pour une  muk, on  prévoin 2  coquil les par pcr- 
sonne.  Pour F plat principal, selon la cccmc, il 
cnhudra3i4parpcrsonnc.  

COlTrr;eRt 

les cuisiner ?  

les aurrcs. Touccfois Ia chair namrcI lcmmc 

de  son suc, d+scéc crue, marinée ou  à  peine 
cuIcc... 
n En muée, la Iàirc mariner une  paire hmrc 
dans le jus d’un cinon vert, d’un  atron jaune, 

d’une orange cc d’un demi-pamplemousse. Les 
parfumer ensuite d’une pointe de  gingembre 
râpi cc la servir sur un  fond de  piadc de  mâche-  
avec une  nanchc de  cbaquc agrume dtlia’cemmc 
épluchée et quelques fines tcanchcs d’avocat.  
Arroser le COU~ d’un filer d’huilc d’olive. Parsc- 
mer de  baia roses, de  fina herbes ct de  quclqucs 
pins de  fleur de  sd de  GuCrandc : c’est un  r@l 
pou  la yeux a  pour  la gourmcrs... 

m  Cuire, elle sera simplement pochée une  
minute dans un  court-bouil lon d’alguu auquel  
ont été ajo+écs les barbes de  la coquille, ou, 
hmcnt cscaiopée, dIc sera rissolk 30  secondes,  
pas plus, de  chaque côcC, dans un  beurre au  xl 
simplement fondu. Les servir msuicc accompa-  
gntcs d’une potltc de  girolles frai&, d’une 
fondue de  poireau ou  de  quelqua endives brai- 
stcs Iégtrcmcnc sucrks, de  fonds d’artichauts 
frais cscalopés, d’une Pu&e de  potiron ou  de  
d+igna, là aussi Iégècmcnr succéc... 

H Cü rcccncs rrés raEinécs, mais simples cc 
rapides à  r&Iiscr, rcmplacmc avmczggcmcnc Ia 
coq& Saint-Jacques d’antan, trop cuire, noytc 
dans une  sau& b&mcI avec da  champignons 
dc Paris cc do  qumcks,  puis parsmk de  cha- 
p&CC... 

0~.-0t i .Nonn~~M~. 

W  Danidlc Baurcgard 

, 
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I CONSIGNES AU JURY I 

I SUJET 2 
I 

Vous êtes une cliente du supermarché vous ne connaissez les coquilles 
Saint-Jacques que de nom, vous désirez appronfondir votre connaissance du 
produit et l’utiliser pour recevoir 12 personnes. 

Vous posez à I ‘élève l ‘ensemble les question du sujet afin de le guider. 

L’élève doit être capable de vous indiquer : 

1’ Les 2/3 des coquilles sont pêchées en Normandie de Granville à Honfleur en passant par 
Bat-fleur, l’une des plus appréciée est celle de “Baie de Seine” car elle a plus de corail. 

2O La pétoncle est plus petite et moins fine que la coquille St Jacques. Il 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’oligqéléments, la coquille St Jacques est particulièrement diététique. C’est un produit 
pauvre en graisse. Elle est particulièrement recommandée pour revitaliser notre forme et 
notre tonus. 

.4’ a) Comme plat principal, il faut prévoir 3 à 4 coquilles par personnes, soit 36 à 48, ce qui 
représente 6 à 8 kg. 

b) Pour bien conserver les coquilles, il faut les poser sur leur côté bombé et les placer dans 
un endroit frais et aéré entre 5 et 15O, à l’abri du soleil. Elles se conserveront vivantes 2 à 
3 jours. Si la conservation doit être plus longue, il est préférable de congeler le produit 
après l’avoir légèrement lavé. 

c) De nombreuses préparations sont possibles : natures, poêlées, marinées, pochées dans 
un court bouillon, escalopées, en brochettes, etc, elles peuvent être accompagnées de 
salades, de pommes, de légumes divers. 
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COMMUNICATION 
SUJET 3 

Le SUPERMARCHE LECLERC à GRANVILLE (50) soucieux de satisfaire ses 
clients a décidé de créer un stand “informations”. Vous êtes chargé(e) d’animer ce stand. 
Vous devez vous documenter et être 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 l’habitude d’utiliser ce produit vous demande : 

Ll de lui indiquer quelques régions de production, 
0 de l’aider à relire les deux étiquettes de champagne, 
0 de lui donner des conseils pour la dégustation du champagne. 

I ACADEMIE DE CAEN BEP + CAP Session 2000 l 
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4k?formatio?zs com&!mentah?.~ DOUX la lecture des étiuuettes de bouteille.~ h% (JhamtMwre 

Signification des petites lettres figurant au bas des étiquettes : 

C . Récoltant Coonérateur (il livre ses récoltes A une coopérative et reprend les vins en cours d’élaboration ou . 
prêts à être commerci&és. 

e M~&&&IL (elle élabore dans ses locaux et commercialise sous & propre marque les 
vins provenant des raisins récoltés par ses adhérents) _’ 

‘_ 
ociant Matiinufant (c’est une personne physique ou morale qui achète des raisins, des moûts ou des 

vins et qui assure leur élaboration dans ses locaux) 

RI : Récoltant ManiDulant (il assure l’élaboration dans ses locaux des seuls vins i%sus de sa récolte) 

utenr (il achète des vins en bouteilles terminées, mais non habillées, SUT lesquelles il 
appose sa marque et sa propre étiquette) 

Localisation des réoions de nroduction du Champ 

I ~~ ACADEMIE DE CAEN BEP + CAP Session 2000 
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. . 
v& 

i 

BRUT . ..; 

&it& DE RESERVE 
. 

i MARNE~ 
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SAVOIR LIRE UNE ETIQUETTE DE CHAMPAGNE 

1. - Champagne : 11 s’agit de l’appellation d’origine contrôlée, dont la mention est bien entendu 
obligatoire et garantit la provenance et le mode d’élaboration du contenu de la bouteille. 

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

3 - 1982 : Il s’agit du millésime de la récolte. Ce vin a été élaboré uniquement à partir de misins 
récoltés lors des vendanges 1982. 

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

3 - Carte d’or : nom de la cuvée proprement dite, inspirée par sa robe dorée due à l’assemblage 
mrmonieux des trois cépages champenois. 

5 - Dégorgé en avril 1997 : cette petite ligne en apparence anodine nous apprend que ce 
:hampagne, stocké en cave depuis près de 15 ans, à été dégorgé très récemment et à donc retrouvé 
xx.~ quelques mois toute la fraîcheur de sa jeunesse, sa& rien Perdre de sa complexité aromatique. 
;a présence sur l’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 
xx le Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne. Les lettres “NM” indiquent tout 
;implement son appartenance à la prestigieuse catégorie des Négociants-Manïpulants. 

R 
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LA DEGUSTATION DU CHAMPAGNE 

Plutôt que de parler des caractères aromatiques des différents vins produits par la 
Champagne, nous allons parler de l’art de servir le champagne dans les meilleures conditions. . 

. La première condition est de le servir à la b&ne 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. 

I Pour arriver à cette température, placer la bouteille au réfrigérateur, ou mieux dans un seau à 
glace rempli à parts égales d’eau et de glaçons. Eviter les chocs thermiques trop forts (congélateur 
par exemple). . 

9 Quand votre bouteille est à température, commencez par ôter l’habillage du bouchon- 
Défaites le muselet en prenant soin de retenir le bouchon Il 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 dernière 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 à 45”. Tenez fermement le bouchon d’une main et, de l’autre, tournez la bouteille d’un 
côté et de l’autre. Quand vous sentez le bouchon partir, freinez-le pour que le gaz ne s’échappe pas 
de façon bruyante. Il doit s’échapper avec un léger sifflement. C’est élégant et plus agréable à 
l’oreille, tout en évitant souvent un épanchement du précieux liquide. .,’ 

n Dernier point auquel il faut avoir pensé à l’avance : le verre. 
Si l’on utilisait jadis des coupes à champagne, les amateurs avertis, de nos jours, préfèrent 

l’usage de la flûte, élégante, élancée, comme le produit qu’elle va contenir, de préférence haute sur 
pied. 

Les progrès 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’arômes, 
éliminait également les éventuels arrière-goûts indésirables. 

La flûte en forme de tulipe est idéale pour emprisonner et concentrer les arômes quelquefois 
très fugaces du vin. 

Vins de France 
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CONSIGNES AU JURY 
SUJET 3 

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

Vous posez à l’élève l’ensemble les question du sujet aJn de le guider. 

L’élève doit être capable de : 

13 vous indiquer quelques régions de production, 
- Région de Reims : Montagne de Reims, 
- Région d’Epemay : Côte des blancs 
- Région de Château-Thierv : Vallée de la Marne 
- Région Est de Troyes : Bar-sur-Aubois et Bar-Séquanais, 

Cl vous aider à relire les deux étiquettes de champagne, 
- Etiauette MIGNON-DESSSIERES : 

Champagne brut (moins de 15 g de sucre par Litre), commercialisé par Mgnon- 
Dessiëres à 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 à Reims, année 1988, cuvée : 
Comtes de Champagne, bouteille de 7.5 cl, Ml4 Négociant manipulant (personne physique ou 
morale qui achète des raisins, des moûts ou des vins et qui assure leur élaboration akns ses 
locaux) 162-004 @uméro d’immatriculation) 

13 de vous donner des conseils pour la dégustation du champagne. 
- le servir à bonne température (entre 6 et 80) en plaçant la bouteille au réfrigérateur ou 

dans un seau à glace rempli d’eau et de glaçons. Eviter les chocs thermiques (congélateur). 

- ôter l’habillage du bouchon, le muselet, la capsule métallique du bouchon, inclinez la 
bouteille à 454 laisser le gaz s ‘échapper avec un kger sifflement 

- utiliser des jî’ûtes plus élégantes que les coupes, elles emprisonnent et concentrent les 
arômes. 
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