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Collection ENSEIGNEMENT - FORMATION
RESTAURATION - HÔTELLERIE

• LA CUISINE DE REFERENCE (Nouvelle édition 2002) version complète
Techniques et préparations de base + Fiches techniques de fabrication
par Michel Maincent

• LA CUISINE DE RÉFÉRENCE (en deux volumes)
Tome 1 : les techniques et préparations de base
Tome 2 : les fiches techniques de fabrication - par Michel Maincent

• CUISINE DE RÉFÉRENCE (édition 93 en un seul livre)
Préparations et techniques de base - Fiches techniques de fabrication 
par Michel Maincent

• TECHNOLOGIE CULINAIRE (tous niveaux) - Personnel, équipements, matériel, produtis,
Hygiène et sécurité par Michel Maincent

• TRAVAUX PRATIQUES DE CUISINE
Fiches techniques de fabrication - par Michel Maincent

Edition en langue anglaise :
• PRACTICAL KITCHEN WORK

The basic arts of cooking - par Michel Maincent, traduction Michael Anker
• LA TECHNOLOGIE APPLIQUÉE EN CUISINE par Dominique Béhague
• MODULES DE TECHNOLOGIE CULINAIRE

Tomes 1 et 2 en 2 ouvrages : livre du professeur, livre de l'élève
(Fiches évaluation incluses) - par M. Faraguna et M. Muschert

• CULTURE ET CONNAISSANCE CULINAIRE 
Bac Techno hôtellerie Seconde
Bac Techno hôtellerie Première par Stéphane Ollivier

• SAVOIRS ET TECHNIQUES DE RESTAURANT 
Tome 1 : un savoir professionnel pour un service de qualité (mise à jour 2003)
Tome 2 : mise à jour 2002 - par Christian Ferret

• TP RESTAURANT (tous niveaux) par Christian Ferret
• CONNAISSANCE DES PRODUITS EN RESTAURATION

par Christian Ferret et Jean-Michel Framery
• PRODUITS DE RESTAURANT

par P. Boileau, D. Gautier, M. Grosgeorge et D. Herry
• TRAVAUX PRATIQUES DE RESTAURANT

Tome 1 : Préparations - Découpages - Flambages - par T. Boulicot et D. Jeuffrault
Tome 2 : Mise en place - Décoration - Service - par Thierry Boulicot

• DICTIONNAIRE DE RESTAURANT
par Bernard Galliot

• LE VIN ET LES VINS AU RESTAURANT (nouvelle édition 2005)
Elaboration - Origines - Dégustation - Conservation - Service - par Paul Brunet 

• LE VIN ET LES VINS ÉTRANGERS (nouvelle édition 2004)
Origines - Productions - Cépages - Caractères - Accords vins et mets - par Paul Brunet

• VINS ET AUTRES BOISSONS (BEP-CAP) par Paul Brunet
• PRATIQUE DU BAR ET DES COCKTAILS

Etudes sur les boissons - Cocktails - Technologie du bar - Gestion
par Michel Cailhol et Bernard Grosselin

• PLAN COMPTABLE PROFESSIONNEL DE L'INDUSTRIE HÔTELIÈRE
• GESTION DE L'ENTREPRISE en 2 tomes (Bac. Pro. Restauration 1ère et 2ème années)

(édition 2003) - par Nicole Bach et Jean-Claude Oulé.
• GESTION HÔTELIÈRE (Bac. Techno. Hôtellerie - Première)

par M.N. Bontoux et F. Pierson
• GESTION HÔTELIÈRE (Bac. Techno. Hôtellerie - Terminale) + Corrigé

par J.J. Cariou et M. Leurion 
• CAS PRATIQUES DE GESTION HÔTELIÈRE (Bac. Techno. Hôtellerie - Première)

par Florent Rey et J.J. Cariou + Corrigé
• CAS PRATIQUES DE GESTION HÔTELIÈRE (Bac. Techno. Hôtellerie - Terminale)

14 premiers cas + Corrigé
16 cas suivants + Corrigé - par Florent Rey

• TECHNIQUES ET MOYENS DE GESTION 
(BTS Hôtellerie-Restauration 1ère et 2ème année)
en 4 ouvrages : le manuel, le corrigé du manuel, les TP, le corrigé des TP 
par Jean-Claude Oulé

• DROIT DE L'ENTREPRISE HÔTELIÈRE (avec mise à jour) - par Renée Graglia
• DROIT APPLIQUÉ À L'ENTREPRISE HÔTELIÈRE (Bac. Techno. Hôtellerie -Première)

par Renée Graglia
• DROIT APPLIQUÉ À L'ENTREPRISE HÔTELIÈRE (Bac. Techno. Hôtellerie - Terminale)

par Renée Graglia
• DROIT (BTS Hôtellerie-Restauration 1ère et 2ème année) par J.J. CARIOU, J.C. Oulé
• ÉCONOMIE ET DROIT (Bac. Techno. Hôtellerie - Seconde)

par Renée Graglia et Jean-Luc Cordon
• ÉCONOMIE ET DROIT - Dossiers d'activité (Bac. Techno. Hôtellerie - Terminale) 

par Jean-Jacques Cariou et Florent Rey
• ECONOMIE D'ENTREPRISE (BTS Hôtellerie-Restauration) par J.P. Barret
• MERCATIQUE HÔTELIÈRE ET TOURISTIQUE (BTS Hôt.-Rest. et BTS Tourisme)

en 2 ouvrages : 1ère et 2ème année + Corrigés par Corinne Van der Yeught 
• L'EUROPE CONNAISSANCES EN GASTRONOMIE - Version professeur, version élève

par Robert Bruzzese et Didier Tourreille 
• HÉBERGEMENT ET COMMUNICATION PROFESSIONNELLE 

(BTS Hôtellerie-Restauration 1ère et 2ème année)
par Jean-François Coutelou et Jean Hannedouche

• ACCUEILLIR, HÉBERGER, COMMUNIQUER 
Bac. Techno. Hôtellerie Terminale en 2 ouvrages : version professeur, version élève
Bac. Techno. Hôtellerie Première en 2 ouvrages : version professeur, version élève 
Bac. Techno. Hôtellerie Seconde en 2 ouvrages : version professeur, version élève
par M. Hartbrot et B. Leproust

• BIENVENUE DANS LE MONDE DE L'HÉBERGEMENT (CAP-BEP 1ère année)
en 2 ouvrages : version professeur, version élève + Corrigé
par G. Czapiewski, M. C. Lefer et F. Mainot

• L'ALLEMAND EN 10 LEÇONS - Serveurs - Cuisiniers - par Elisabeth Brikké
• L'ESPAGNOL EN 10 LEÇONS - Serveurs - Cuisiniers - par Elisabeth Brikké
• ANGLAIS BAC PRO Livret d'exercices+ corrigé - par Gilles Raguin
• L'ANGLAIS EN 10 LEÇONS - restaurant (nouvelle édition 99) - en 3 ouvrages :

livre du professeur, livre de l'élève, activity book, CD et cassettes - par Elisabeth Brikké
• L'ANGLAIS EN 10 LEÇONS - cuisine (nouvelle édition 00) - en 3 ouvrages :

livre du professeur, livre de l'élève, activity book, CD et cassettes - par Elisabeth Brikké
• LA CONJUGAISON, maîtrisez les bases de la grammaire anglaise par Dieudonné Zélé
• SCIENCES APPLIQUÉES À L'ALIMENTATION ET À L'HYGIÈNE (CAP-BEP) 

Nutrition - Microbiologie - Règles d'hygiène - par Dominique Brunet-Loiseau
• SCIENCES APPLIQUÉES À L'ALIMENTATION - Besoins et rations alimentaires

Menus - Régimes simples - par Dominique Brunet-Loiseau
• MODULES DE SCIENCES APPLIQUÉES À L'HYGIÈNE ET À L'ALIMENTATION 

en 3 ouvrages : version professeur, version élève (fiches d'évaluation incluses)
Matrices pour transparents - par M. Faraguna, J. Di Lena-Reiland et M. Muschert

• MODULES DE SCIENCES APPLIQUÉES À L'ÉQUIPEMENT 
avec 7 fiches d'auto-évaluation - en 3 ouvrages : version professeur, version élève.
Matrices pour transparents - par M. Faraguna, J. Di Léna-Reiland et M. Muschert

• NUTRITION - ALIMENTATION - 55 fiches techniques (BEP carrières sanitaires et 
sociales) - par Brigitte Rougier

• TECHNOLOGIE : Equipement - entretien -alimentation - 51 fiches techniques
(BEP carrières sanitaires et sociales) + Corrigé
par Brigitte Rougier et Alain Chrétien

• TECHNOLOGIE : Ergonomie- Qualité - Animation- Technologie des Produits
63 fiches (BEPcarrières sanitaires et sociales) par M.F. Collombet et S. Goussé

• SCIENCES APPLIQUÉES BAC PRO + Corrigé
par B. Rougier, A. Chrétien, D. Laprévotte et C. Thiébault

• DÉCORS ET PRÉSENTATIONS
Assiettes - Plats - Buffets froids - par Jean-Pierre Lebland et Olivier Dugabelle

• L'ART DES PRÉSENTATIONS -Assiettes - Plats - Buffets et tables dressés - 
Pièces factices - Techniques de décors - Canapés par J.P. Lebland

• ANNALES Bac. Pro. Restauration en 2 ouvrages : sujets et corrigés 1994 - 1995
• ANNALES Bac. Pro. Restauration: sujets 1996 - 1997 - 1998 - 1999
• ANNALES Bac. Pro. Restauration sujets et corrigés 2000 - 2001 - 2002
• ANNALES BEP hôtellerie-restaur./CAP cuisine- restaur.-hébergement : 1998
• ANNALES BTS hôtellerie-restauration en 2 ouvrages : sujets et corrigés 1997 - 1998

Collection ENSEIGNEMENT - FORMATION - TOURISME
• DROIT DU TOURISME (BTS Tourisme-Loisirs) - par Danièle Rubio-Ayache
• ÉCONOMIE TOURISTIQUE (BTS Hôtellerie-Restauration, formations supérieures)

par Pascal Goureaux
• L'ANGLAIS DU TOURISME EN 30 ESCALES par Elisabeth Brikké
• PLAN COMPTABLE PROFESSIONNEL DES AGENCES DE VOYAGES
• GÉOGRAPHIE DU TOURISME par J.C. Dinety et E. Proust
• LES GRANDS BASSINS TOURISTIQUES MONDIAUX - par M. Cogen-Vermesse, 

J.C. Dinety et E. Proust
• LA FRANCE DES PATRIMOINES (BTS Tourisme) par J.C.Dinety, E. Proust, R. Rossi

Collection BEP et CAP
LES MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE L'HÔTELLERIE 
LE NOUVEAU PROGRAMME COMPLET ILLUSTRÉ
• BEP - TECHNOLOGIE CULINAIRE

par Michel Maincent, Robert Labat et Richard Leman
• BEP - TECHNOLOGIE RESTAURANT + CAHIER D'EXERCICES

par Christian Ferret
• BEP - ENVIRONNEMENT ÉCONOMIQUE JURIDIQUE ET SOCIAL + Corrigé

par Christiane Balanger
• BEP - SCIENCES APPLIQUÉES + Corrigé

par Brigitte Rougier et Alain Chrétien

Collection CAP 
RESTAURANT - CUISINE - SERVICES HÔTELIERS
FORMATION PAR ALTERNANCE
• CAP - RESTAURANT 1ère année et 2ème année - Version Professeur - Version Elève

par Jean-François Augez-Sartral
• CAP - SERVICES HÔTELIERS 1ère année et 2ème année

Version Professeur - Version Elève
par Jean-François Augez-Sartral

• CAP - CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE HÔTELIÉRE + Corrigé
par Christiane Balanger

Collection BEP et CAP RESTAURANT - CUISINE
LE NOUVEAU PROGRAMME EN 100 PAGES
• BEP - CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES DE CUISINE

par Jean-Philippe Vichard et Olivier Tondusson
• CAP - CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES RESTAURANT

par Olivier Sapelkine
• CAP - CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES DE CUISINE

par Jean-Philippe Vichard et Olivier Tondusson
• CAP - SCIENCES APPLIQUÉES - Alimentation - Hygiène - Équipements

par M.F. Jan, D. Legrand
• CAP - TECHNOLOGIE CULINAIRE 

par Michel Maincent, Robert Labat, Richard Leman
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Cet ouvrage reste fidèle aux partis-pris de la collection “Modules de...” : clarté, précision,
méthode, tout en privilégiant l’illustration (reconnaître c’est déjà connaître). Nous gardons tou-
jours à l’esprit qu’il est avant tout destiné à l’élève.

Pour être efficace, ce manuel doit être associé aux Fiches d’Évaluation et aux Matrices
pour transparents :
- aux Fiches parce que celles-ci ne sanctionnent pas mais au contraire (auto) évaluent les acquis

et les manques dans un esprit toujours ludique,
- aux Matrices parce que celles-ci permettent, outre une action collective sur “grand écran”, une

action individuelle : émulation plutôt que compétition.

■ PROMO CASH MAGAZINE
■ INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE AGRONOMIQUE
■ INSTITUT NATIONAL DES APPELLATIONS D’ORIGINE
■ WATTWILLER
■ FROMAGERIE CHEZ DAVID À 57 THIONVILLE
■ POISSONNERIE CENTRALE À 57 THIONVILLE
■ SOMMELLERIE DE FRANCE À 57 THIONVILLE
■ AUBERGE DE LA KLAUSS À 57 MONTENACH
■ TRUITE SERVICE SA À 62 LOOS EN GOHELLE
■ FROMAGERIE JORT À 14 BERNIÈRES D’AILLY
■ AU BON CAFÉ À 57 THIONVILLE
■ LE RÉPUBLICAIN LORRAIN À 57 METZ

■ GIE L’ESTURGEON D’AQUITAINE
■ PETROSSIAN
■ MAISON DU CAMEMBERT
■ JOKER
■ LORINA
■ TORRÉFACTEURS DE FRANCE
■ MAISON DE LA TRUFFE À 24 SORGES
■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DE LA CONCHYLICULTURE
■ DISTILLERIE ARTISANALE À 57 KOENIGSMACKER
■ LE PALAIS DES THÉS
■ SYNDICAT DU BANON

■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS D’ALSACE
■ INTERBEAUJOLAIS
■ CONSEIL INTERPROFESSIONNEL DU VIN DE BORDEAUX
■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS DE BOURGOGNE
■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS DE CHAMPAGNE
■ INTERHÔNE
■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS DU JURA
■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS DE SAVOIE
■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS DU LANGUEDOC

■ BUREAU INTERPROFESSIONNEL DES VINS DU ROUSSILLON
■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS DE PROVENCE
■ COMITÉ INTERSYNDICAL DES VINS DE CORSE
■ COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS DU SUD-OUEST
■ INTERLOIRE
■ SYNDICAT POUR LA PROMOTION DES CIDRES DU PAYS D’AUGE
■ BUREAU NATIONAL INTERPROFESSIONNEL DU COGNAC
■ COMITÉ NATIONAL DU PINEAU DES CHARENTES
■ MONBAZ.COM

AINSI QUE :
FERNAND BELNER, DANIEL SCHAEFFER, PIERRE HECKLER, JEAN-PAUL PARADEIS, 
NELLY TERRONI, PAUL SINDT
LES ÉLÈVES, LES ENSEIGNANTS, LA DIRECTION DU LYCÉE PROFESSIONNEL
SAINT-ANDRÉ À OTTANGE

RÉDACTION : ISABELLE SAUJOT ET MICHEL STRAUSS
MISE EN FORME, PHOTOS (SAUF MENTION CONTRAIRE), ILLUSTRATIONS : MICHEL MUSCHERT
(EN COUVERTURE : CAVE DUCLAU-TUPIN, CLICHÉ INTERHÔNE © ISABELLE DESARZENS)
INFOGRAPHIE : M. MUSCHERT, MARIA ET SERGE MATH

DES REMARQUES, DES SUGGESTIONS, DES CRITIQUES ? m.strauss.cdt@scolalor.tm.fr

N O T E S  D E S  A U T E U R S

L E S  A U T E U R S  R E M E R C I E N T  V I V E M E N T  :

TOUS CEUX QUI, DE PRÈS OU DE LOIN, PAR LEURS ENCOURAGEMENTS, CONSEILS, MISE À DISPOSITION DE DOCU-
MENTS ET/OU PHOTOS ONT PERMIS LA RÉALISATION DE CET OUVRAGE ET NOTAMMENT DES PAGES “DOSSIERS”

DANS LA COLLECTION “MODULES DE...” AUX ÉDITIONS BPI
■ MODULES DE TECHNOLOGIE CULINAIRE (M. FARAGUNA - M. MUSCHERT)  TOME 1
■ MODULES DE TECHNOLOGIE CULINAIRE (M. FARAGUNA - M. MUSCHERT)  TOME 2

GRAND PRIX DU MEILLEUR OUVRAGE DE L’ACADÉMIE NATIONALE DE CUISINE (2003)

■ MODULES DE SCIENCES APPLIQUÉES À L’HYGIÈNE ET À L’ALIMENTATION (M. FARAGUNA - 
M. MUSCHERT - J. REILAND) GRAND PRIX DU MEILLEUR OUVRAGE DE L’ACADÉMIE NATIONALE DE CUISINE (1999)

■ MODULES DE SCIENCES APPLIQUÉES À L’ÉQUIPEMENT (M. FARAGUNA - M. MUSCHERT - J. REILAND)

Afin d’être suffisamment précis, il était nécessaire de citer certaines marques commerciales.
Ces citations sont faites à titre gratuit et ne constituent pas une appréciation sur les marques mentionnées.



P R É F A C E S
M O D U L E S
D E T E C H N O L O G I E R E S T A U R A N T

La technologie de restaurant au cours d’une promenade en France. Un voyage par les produits
à travers l’histoire et la géographie d’un pays qui peut être fier de contribuer aux moments

conviviaux de la vie.
Riche et plaisant, ce manuel permet de multiples approches pédagogiques. Les nombreuses

illustrations aiguisent la curiosité, les commentaires la contentent largement. Sa conception
engage les jeunes, et pourquoi pas les moins jeunes, à une utilisation de tous les instants. Les auteurs
n’oublient pas non plus de faire de nombreux détours sur le vocabulaire dont l’origine, fort inté-
ressante, échappe bien souvent.

Au restaurant, comme en cuisine d’ailleurs, la connaissance des produits est essentielle. Elle
permet de conseiller habilement les clients, de satisfaire leur curiosité.

«Un professionnalisme acquis avec force valorise le métier et inspire le respect...»
Un manuel que l’on dévore et que l’on garde précieusement...
Bon voyage à tous...

Danièle Philippe
Inspecteur de l’Education Nationale

Académie de Nancy-Metz

Un premier tome qui aborde les étapes du référentiel avec méthode, privilégiant l’étude des pro-
duits, des vins et autres boissons, alcoolisées ou non tout en s’attachant par le biais de notes,

de considérations de service, de points relatifs à la législation, de rappels historiques ou littéraires,
à ouvrir l’esprit au contexte du métier, à son exercice.

Une information actualisée, dense et claire dont l’assimilation peut s’étaler aisément dans
le temps, aidée en cela par le mode opératoire affiché au début. Les cartes, tableaux, complètent ce
traité, les détails lui donnent du corps, l’image, du relief.

Un livre, fruit d’un travail d’équipe, qui vous donne le goût de l’étude, une base solide mais
souple pour l’enseignant, une aide précieuse pour l’apprenant lui permettant de s’informer mais
aussi d’évoluer par lui-même.

Bref, un manuel utile et bien pensé.

Roland Chevalier
Ancien I.E.N. Éco-Gestion,

chargé de l’Hôtellerie-Restauration

Il n’y a pas de savoir-faire sans savoir et tout savoir s’apprend. L’étymologie d’apprendre
signifie «cueillir». Mieux qu’une cueillette, c’est à une véritable moisson que cet ouvrage vous

convie, tant il est riche, exposant les savoirs fondamentaux pour mener à un approfondissement
actualisé des connaissances, essentielles pour l’élève et même le professionnel, exposées de façon
claire, précise et agréable, sans toutefois verser dans l’encyclopédisme.

Abondamment illustré, c’est un outil indispensable pour la formation, qui saura, je n’en doute
pas, éveiller le désir de la découverte et la passion de connaître.

Jean-Louis Vançon
Chef d’Etablissement

du L.T.P. Saint-André - Ottange



R É F É R E N T I E L
R E S T A U R A N T  T O M E  1  : L E S  P R O D U I T S

MODULE 1 : LES PRODUITS

■ charcuteries
■ fruits de mer
■ poissons fumés
■ fromages 
■ fruits

MODULE 2 : LES BOISSONS NON ALCOOLISÉES

■ eaux
■ - sirops

- jus de fruits
- sodas

■ café - chocolat
■ thé - infusions

MODULE 3 : LES VINS ET VIGNOBLES AOC

La situation géographique des vignobles AOC français.
La qualité et la typicité des vins produits dans chaque région et les appellations les plus représentatives et les plus commer-
cialisées dans la restauration.
La lecture et le commentaire d’une étiquette de vin (origine, classification, hiérarchie...) afin de l’identifier rapidement dans la
cave du jour ou la cave centrale et de la servir dans les meilleures conditions.
L’étude plus approfondie des vins de la région de localisation de l’établissement scolaire ou de la proche région, leur tempé-
rature de service optimum et leur accord avec les mets, en tenant compte de ceux proposés par les restaurateurs locaux ou
régionaux.

La situation des vignobles AOC français et la localisation de chacun d’eux à partir de points de repères géographiques. On se
limitera aux AOC génériques, leurs couleurs et leurs caractères principaux.
L’étude des vins les plus consommés avec la gastronomie et les spécialités locales.

MODULE 4 : LES AUTRES BOISSONS ALCOOLISÉES

■ apéritifs
■ bière et cidre
■ - eaux-de-vie

- crèmes
- liqueurs

CAP BEP

Énumération, caractéristiques et origines des produits les plus courants.
Énumération, caractéristiques et origines des produits les plus courants.

La différenciation des familles de produits et l’énumération des appellations ou marques
les plus représentatives (apéritifs, liqueurs, crèmes, eaux-de-vie).
Les familles de produits (apéritifs, liqueurs, crèmes, eaux-de-vie, bières).

La présentation des autres boissons fermentées couramment consommées, en particu-
lier la bière.
L’énumération de quelques marques les plus connues d’Europe et leur origine.

La différenciation des produits conditionnés en bouteilles : une étude plus approfondie des
eaux servies au restaurant.
- eaux minérales et de source
- sodas (principales marques)
- jus de fruits (principaux fruits utilisés et différentes méthodes d’obtention)
Les familles de produits : - eaux minérales - sodas - sirops - jus de fruits
La différenciation des boissons chaudes présentées au restaurant et l’évolution de l’offre :
- cafés - thés - infusions. Les produits d’accompagnement.
Les différentes boissons chaudes présentées au restaurant : - cafés - chocolats - thés -
infusions.
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Beaucoup de facteurs

peuvent influer dans la

fabrication : les saisons,

la nourriture des vaches,

le climat ... Il faut être là

tous les jours, il faut

suivre l’évolution du fro-

mage, surveiller sa matu-

ration, tester et goûter.

“C’est l’hygiène qui est au centre de mes préoccupations”

souligne Jean Vallée le Directeur actuel de la fromage-

rie Jort dans le pays d’Auge qui produit 6700

Camemberts de Normandie AOC par jour. “D’ailleurs

tous les employés signent à l’embauche une charte

HACCP... dans laquelle ils s’engagent à respecter et

faire respecter les règles d’hygiène”.

“Le lait est collecté

tous les jours, 

réfrigéré à + 4 °C

puis stocké à 12/13 °C.

On y ajoute alors 

les ferments lactiques

et la présure qui font 

coaguler le lait : c’est 

l’emprésurage”

”Le caillé est 

tranché afin de

séparer le caillé 

et le lactosérum

avant le moulage :

c’est l’égouttage”

“Le caillé est

mis en moules

perforés à la

louche : c’est le

moulage” “Le sel saupoudré
en surface va 
donner au caillé 
le goût propre au
Camembert en
jouant sur le 
développement des
micro-organismes :
c’est le salage”

“Après 15 jours 

d’affinage le Camembert 

est conditionné, stocké 

pendant 15 jours à 3 °C 

et expédié”.

“Le Camembert

séjourne 14 jours

dans des hâloirs

où température 

et hygrométrie

sont soigneuse-

ment contrôlées :

c’est l’affinage”

“

“

PETITE VISITE DE LA FROMAGERIE

PAROLE DE FROMAGER...

La mouleuse remplit 1350 m
oules à

Camembert de caillé au
 cours de 5 passages

successifs s
oit l’équivalent de 6750 lo

uches

dans le respect des règles 
de l’art : le

 caillé

est délicatement posé au fond du moule...
Merci à Jean Vallée.

�
�

�

�

�

�
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NOM :

PRÉNOM : DATE :

CLASSE :
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eaux-de-vie
note

20

C SAUJOT / STRAUSS / MUSCHERT / BPI reproduction interdite

JE DONNE LA DÉFINITION D’UNE EAU-DE-VIEUNE EAU-DE-VIE EST OBTENUE PAR DISTILLATION DE FRUITS, GRAINS, PLANTES
OU VIN. ELLES PEUVENT ÊTRE BRUNES OU BLANCHES ET LEUR DEGRÉ ALCOO-
LIQUE SE SITUE ENTRE 40 ET 50 % VOL.

UNE EAU-DE-VIE DE MIRABELLE EST OBTENUE PAR...

JE NOMME LA MATIÈRE À LA BASE DE CES EAUX-DE-VIE

J’INDIQUE L’EAU-DE-VIE UTILISÉE POUR CES COCKTAILS

FERMENTATION ET DISTILLATION.

1 1

0,5 0,5

0,50,50,50,50,5
2,5

0,50,50,50,5
2

JUS DE
CANNE À
SUCRE

FARINE DE
BLÉ, SEIGLE,
ORGE, MAÏS,
RIZ ET BET-

TERAVES

SEIGLE ET
MAÏS, PAR-

FUMÉE AUX
BAIES DE
GENIÈVRE

AGAVE RIZ

RHUM TÉQUILA GIN WHISKY

RHUM VODKA GIN TÉQUILA SAKÉ

DAÏQUIRI ... SUNRISE PINK LADY GOD MOTHER

39

JE NOMME CES FROMAGES

JE CITE UN FROMAGE PAR TYPE

MONT D’OR CHABICHOU
DU POITOU

SELLES-SUR-
CHER MORBIER POULIGNY

SAINT-PIERRE

MUNSTER FOURME 
D’AMBERT OSSAU-IRATY BRIE 

DE MEAUX
CROTTIN DE
CHAVIGNOL

PÂTE MOLLE ET CROÛTE FLEURIE

VOIR COURS

PÂTE PRESSÉE NON CUITE

VOIR COURS

PÂTE PERSILLÉE

VOIR COURS

À BASE DE LAIT DE CHÈVRE

VOIR COURS

POUR DÉCOUVRIR VOTRE MANUELPOUR DÉCOUVRIR VOTRE MANUEL

La difficulté est progressive

Le thème

L’élève avec l’aide du professeur, trouve les com-
pléments d’informations dans les pages «dossier».

La prise de notes permet de suivre l’évolution de la
profession, et favorise l’autonomie de l’élève.

Les exercices :
Ils permettent aux élèves 
de vérifier leurs connaissancesLe dossier

LE COURS

102

De ce vin frais l’écume pétillante

De nos français est l’image brillante 

1927. La loi délimite le

vignoble en fonction de

l’histoire viticole des 

communes, des lieux-dits

et des parcelles. 

Après 1927, seuls 

3 cépages sont autorisés :

le pinot noir, le chardon-

nay, le pinot meunier. 

Et les règles de qualité

énoncées : limitation du

rendement à l’hectare et

au pressurage, taille des

vignes, hauteur, 

espacement et densité, 

vendange à la main…

Plus récemment, des

mesures ont été prises

pour prolonger la durée

minimum de vieillissement

avant commercialisation

(15 mois pour un brut, 

3 ans pour un millésimé).

“Un même mot pour désigner

une région et le vin auquel

elle donne naissance :

il n’est vin de Champagne que

de la région champenoise”.

“ “VOLTAIRE

L’ A P P E L L AT I O N
L A  G A M M E

Le Brut «non-millésimé»
est le plus représentatif de ce style.

C’est généralement un assemblage

de plusieurs années et de plusieurs

crus.

Le Millésimé
est constitué uniquement de vins

de la même année. Mais on ne

choisit de millésimer un vin que

lorsque les vendanges ont été

exceptionnelles. Les Millésimés

sont des vins de grand carac-

tère.

Le Rosé
original par sa couleur et son

caractère corsé, s’élabore par

macération de raisins noirs ou

par l’apport de vin tranquille

rouge de Champagne.

La Cuvée spéciale
millésimée ou non, est composée

des vins les plus subtils.

Le Demi-sec
se distingue du Brut par un goût

légèrement plus sucré.

Maisons ou Vignerons proposent plusieurs

cuvées. Chacune est un assemblage différent

mais toutes sont dans le même esprit, qui

correspond au style de l’élaborateur.

Son verre est
 épais

pour laisser n
aître 

l’effervesc
ence sans risque,

et sombre pour protéger

le vin de la lumière.

Photo Frédéric Hadengue, collection C.I.V.C.
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Source : 

COMITÉ INTERPROFESSIONNEL DES VINS DE CHAMPAGNE.

LE DOSSIER LES EXERCICES

LES FICHES

Chaque question se rapporte à des indications 
précises du cours et des objectifs du référentiel.
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■ LES SIROPS SONT ÉLABORÉS À PARTIR D’EAU, DE SUCRE ET D’ARÔMES NATURELS OU ARTIFICIELS, DE JUS DE

FRUITS CONCENTRÉS OU DE PLANTES. ILS SONT UTILISÉS POUR AROMATISER DES BOISSONS (EAU, LAIT, BIÈRE...)

UTILISATION DES SIROPS

■ N’EST PAS JUS DE FRUITS QUI VEUT... LES DÉNOMINATIONS OBÉISSENT À UNE LÉGISLATION STRICTE.

LES DÉNOMINATIONS LÉGALES

MENTHE À L’EAU
● EAU PLATE

● SIROP DE MENTHE

TANGO
● BIÈRE

● SIROP DE GRENADINE

MAURESQUE
● ANISÉ

● SIROP D’ORGEAT

DIABOLO CITRON
● LIMONADE

● SIROP DE CITRON

INDIEN
● SODA (ORANGINA)

● SIROP DE GRENADINE

LAIT-FRAISE
● LAIT

● SIROP DE FRAISE

SIROPS

LES DIFFÉRENTS PARFUMS

QUELQUES DÉNOMINATIONS USUELLES

BOISSON AUX FRUITS
● DE 10 À 25 % DE JUS DE FRUITSPUR JUS ET/OU JUS DE FRUITS

CONCENTRÉ
● EAU, SUCRE, ACIDULANTS,

ARÔMES ARTIFICIELS
● GAZ CARBONIQUE
ÉVENTUELLEMENT

À BASE DE JUS DE
FRUITS CONCENTRÉ

● UNE PARTIE DE L’EAU 
A ÉTÉ ÉLIMINÉE

● TENEUR EN JUS DE FRUITSMINIMUM : 50 % APRÈS RECONSTITUTION AVEC DE L’EAU

NECTAR DE FRUITS

● 25 À 50 % DE PUR JUS DE FRUITSET/OU JUS DE FRUITS CONCENTRÉET/OU PURÉE DE FRUITS
CONCENTRÉE

● EAU ET SUCRE

JUS DE FRUITS (RÉGLEMENTATION EUROPÉENNE :A COMPTER DU 12/07/04 SEULELA MENTION «JUS DE FRUITS»EST AUTORISÉE

● 100 % JUS DE FRUITS NARURELSSANS ADDITION D’AUCUN PRODUIT● CERTAINS D’ENTRE EUX SONT VENDUS AU «RAYON FRAIS»

A TOI DE COMPLÉTER...- AIRELLE - AMERICA MINT - BANANE VERTE - CAFÉ - CANNELLE - CHOCOLAT MENTHE - COCO - CURAÇAO BLEU - KIWI - LITCHI - MANGUE - MIEL - SUCRE DE CANNE 
- NOISETTE - ROSE

- VIOLETTE...

JUS DE FRUITS

REMARQUE : ON TROUVE AUSSI DES JUS DE FRUITS DÉSHYDRATÉS (AUQUELS ON A ENLEVÉ L’EAU).PRÉSENTÉS EN SACHETS, IL SUFFIT DE LES RÉHYDRATER.
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L’Assortiment de Charcuterie
gendarme (saucisse plate à base de porc ou de veau), 

mettwurst (saucisse crue à tartiner), cervelas...

EDELZWICKER
DIFFÉRENT CHAQUE ANNÉE EN FONCTION DES ASSEMBLAGES

La Flammeküche
fine pâte à pain garnie d’oignons, de crême ou de fromage blanc

et de lardons, cuite au feu de bois

SYLVANER
LÉGER, FRAIS, FRUITÉ

La Tarte à l’Oignon
oignons hachés sués, crème, oeufs , lait, cuits au four

dans une tourtière garnie de pâte brisée

SYLVANER
LÉGER, FRAIS, FRUITÉ

Le Foie Gras d’Oie ou de Canard
en terrine ou poêlé aux raisins de muscat

GEWURZTRAMINER (VT) CORSÉ, AROMATIQUE, FRUITÉ

TOKAY PINOT GRIS (VT) CAPITEUX, CORSÉ

La Truite au Riesling
truite cuite dans un fumet au Riesling nappée 

d’une sauce crémée montée au beurre

RIESLING
SEC, RACÉ, MINÉRAL, NEZ DE PÉTROLE GAGE D’UN BON VIEILLISSEMENT

La Carpe à l’Alsacienne
carpe farcie d’une mousseline de poisson, 

pochée au vin blanc

PINOT BLANC
VIF, SOUPLE, SEC

Les Asperges d’Hoerdt
asperges cuites à l’anglaise servies avec une 

sauce hollandaise ou de la mayonnaise

MUSCAT
SEC, BOUQUETÉ... (VOIR EN BAS DE LA LISTE)

Le Faisan à la Choucroute
faisan rôti en cocotte puis cuit avec de la choucroute

TOKAY PINOT GRIS
CAPITEUX, CORSÉ, PUISSANT

La Choucroute Alsacienne
chou fermenté mouillé de riesling cuit avec lard fumé, couennes de lard, palette fumée,

saucisses de Strasbourg, saucisson à l’ail , accompagné de pommes de terre à l’eau

RIESLING
SEC, RACÉ, MINÉRAL, NEZ DE PÉTROLE GAGE D’UN BON VIEILLISSEMENT

Le Coq au Riesling
coq rissolé et flambé à la prunelle, cuit dans un bouillon d’abattis et de riesling servi

accompagné se “spätzle” (pâtes préparées avec farine, œufs, crème et noix de muscade)

RIESLING
SEC, RACÉ, MINÉRAL, NEZ DE PÉTROLE GAGE D’UN BON VIEILLISSEMENT

Le Bäckehof
assortiment de viandes - boeuf, porc, mouton,- en couches 

alternées avec des pommes de terre cuit au four à couvert)

PINOT NOIR
VIF ET FRUITÉ

Le Munster AOC 
fromage au lait de vache 

servi avec du cumin

GEWURTZTRAMINER
CÉPAGE AROMATIQUE, PUISSANT, AMPLE, STRUCTURÉ

Le Kugelhof
gâteau de forme typique à base de pâte levée (à laquelle est ajoutée 

une cuillère à café de kirsch) aux raisins secs et aux amandes

MUSCAT
SEC, BOUQUETÉ, FRUITÉ, STRUCTURÉ DONNANT L’IMPRESSION

DE CROQUER DU RAISIN FRAIS

Le ChLe Chee f ef  et lt le Soe Sommmm ee llii ee r vr voouus ps p rr oopp ooss ee nnt.. .t.. .

eet pt p oouu r fir finnir. . .ir . . .
les eaux-de-vie...

KIRSCH QUETSCHE

POIRE WILLIAMS AOC MARC DE 
GEWURZTRAMINER

llees Sucrs Sucr ee rr ii eess
� MACARONS À L’ANIS

ET LE...

STOLLEN
(PAIN BRIOCHÉ AUX FRUITS SECS ET

AUX FRUITS CONFITS ) 

CONFECTIONNÉ TRADITIONNELLEMENT À NOËL

74

CONNAISSANCES :
• localiser les vignobles 

géographiquement

• citer les appellations les plus 

représentatives et les plus commercialisées

• citer les caractéristiques des vins et 

leur température de service

• proposer des accords avec les mets 

en fonction de la gastronomie locale

11

� LE VIGNOBLE ALSACIEN S’ ÉTEND AU PIED DES VOSGES SUR PLUS DE 170 KM EN CONTINU DE THANN (À LA HAU-

TEUR DE MULHOUSE) À MARLENHEIM (À LA HAUTEUR DE STRASBOURG AUQUEL IL CONVIENT DE RAJOUTER L’ILÔT

DE WISSEMBOURG). IL COUVRE LES COLLINES SOUS-VOSGIENNES À UNE ALTITUDE VARIANT DE 200 À 400 MÈTRES

SUR ENVIRON 16 000 HECTARES DONT 14 600 EN PRODUCTION.

� TOUS LES VINS D’ALSACE BÉNÉFICIENT DE L’UNE DES 3 APPELLATIONS D’ORIGINE CONTRÔLÉE (AOC) :

� LES VT (VENDANGES TARDIVES) SONT DES VINS ISSUS DE

RAISINS VENDANGÉS À SURMATURATION.

� LES SGN (SÉLECTION DE GRAINS NOBLES) : LES RAISINS

SONT VENDANGÉS LORSQU’ILS SONT ATTEINTS DE POUR-

RITURE NOBLE.

alsaceBEP

CAP

LES APPELLATIONS D’ORIGINE CONTRÔLÉE

LA SITUATION GÉOGRAPHIQUE LES APPELLATIONS REPRÉSENTATIVES

ALSACE

ou VIN D’ALSACE

ALSACE GRAND CRU
COMPLÉTÉ PAR LE NOM DE L’UN DES 50 TER-

ROIRS DÉLIMITÉS ADMIS DANS L’APPELLATION

CRÉMANT D’ALSACE
VIN EFFERVESCENT ÉLABORÉ SELON

LA MÉTHODE TRADITIONNELLE

GEWURZTRAMINER BLANC

MUSCAT D’ALSACE BLANC

PINOT BLANC BLANC

PINOT NOIR ROSÉ / ROUGE

GEWURZTRAMINER BLANC

MUSCAT D’ALSACE BLANC

RIESLING BLANC

TOKAY PINOT GRIS BLANC

RIESLING BLANC

SYLVANER BLANC

TOKAY PINOT GRIS BLANC

EDELZWICKER
ASSEMBLAGE DE PLUSIEURS CÉPAGES

BLANC

LES AOC “VIN D’ALSACE” OU “ALSACE”

LES AOC “ALSACE GRAND CRU” 

L’AOC “CRÉMANT D’ALSACE”

CRÉMANT D’ALSACE BLANC / ROSÉ

WISSEMBOURG

MOLSHEIM

OBERNAI

COLMAR

RIBEAUVILLÉ

THANN

VERS STRASBOURG

8 à 10 °C
12 à 14 °C

6 à 8 °C

A PARTIR DE 2007, L’APPELLATION

«TOKAY» DEVIENDRA «PINOT GRIS».

Les objectifs 
du référentiel

sont 
clairement 

énoncés

L’identification 
du thème est

identique 
à celui

des fiches
d’évaluations 

et des 
matrices pour
transparents

Les informations

Case à remplir par l’élève avec l’aide du professeur
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