TA valorisation des produits les bieres et whiskies- Tbac pro CSR

i Les biéres Les whiskies

& Services
en Restauration

C1-3.1 Valoriser les produits.
C.5.2.2 Contréler la qualité organoleptique des matieres premiéres et productions.
C.1.3.4 Proposer des accords mefts boissons.
A rechercher les caractéristiques des biéres et whiskies
A réaliser une analyse sensorielle
Objectifs : A Construire un argumentaire de vente adapté.
A Identifier, analyser les biéres proposées et savoir effectuer un accord
mets-boissons judicieux.

Vous étes barman & la Brasserie « Mdaitre Kanter » & Anglet(64). M.
P Durand, directeur des lieux, souhaite vous former en matiére de
La Taverne de bieres et de whiskies afin de valoriser les différents produits proposés

Maitre Kanter auprés de la clientele de son établissement.

Activité 1 8 Le directeur de « Maitre Kanter » vous a inscrit & une formation sur la fabrication de la biére afin

de consolider vos connaissances. Il vous demande de former vos collégues, vous préparez votre

intervention. Vous utilisez internet et les documents 1, 2 et 3.

Vous expliquez |l es diff ®r errhlesséal®anadlimisie abie kit biegelmmisonr at i on

Document 1

QUELS SONT LES INGREDIENTS DE LA BIERE?

Dans le procédé de fabrication de la biére, on trouve quatre ingrédients simples, mais trés
importants : le malt, le houblon, I'eau et la levure.

LE MALT

Bien que tous les ingrédients soient nécessaires au procédé de fabrication, le malt est celui qui
est utilisé en plus grande quantiteé. Les brasseurs des restaurants Les 3 Brasseurs se servent
d’orge maltée ou d autres malts spéciaux selon le type de biere brassée. L'alcool de la biére
provient de la fermentation des sucres contenus dans le malt.

LE HOUBLON

Le houblon est un autre ingrédient important. Bien qu'il soit utilisé en trés petite quantité, il
constitue I'élément principal qui donne toute la saveur de la biére. 'amertume typique de la
hiére provient directement des huiles essentielles de la fleur du houblon.

L'EAU

L'eau, tout aussi essentielle au brassage, donne a la biére sa consistance liquide: sans eau, la
biere ne serait rien de plus que du pain. [l faut prendre le temps de filtrer I'eau avant de I'utiliser
afin d'enlever toutes les impuretés qui pourraient altérer le goiit. Un buveur de biére est un
buveutr_ dl’leau qui s'ignore ! Notre biére blonde contient environ 90 %o d’eau. Sa qualité est donc
essentielle.

LA LEVURE

La levure est employée a la fin du procédé de fabrication. Chez Les 3 Brasseurs, nous n’utilisons
que de la levure a haute fermentation dans le procédé de fabrication de la biere.
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Document 2
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Document 3

Mait = Orge porté & Germination ‘

—b{ Concassage

55 )
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b‘ Mait rédult en « mouture »

Mélange de I'eau et du malt '
dans la cuve matiére (salade)

Séparation du « Modt » ot de 1 2
\u«broc‘ln-

Ebullition du Mot avec
addition du Houblon

€ Tongs 40 mper ) b4 Somannt
Blére (non pétilante)

Mise en Bowteilies

! g"' FERMENTATION :

gl fles Mises on chambre
| chaude pendant 15 jours
l

Garde em bowtellles Toiot o oot ¥ pun

B*osurlk=d¢p6tdolcwto
a Bitro non filrée et non pasteurisée

e E |

Vous citez |l es mati res premi res utilis®es et |leur
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Atelier expérimental : vous disposez des différentes matieres premiéres et du matériel nécessaire
a la réalisation ddwne biere blonde.

Vous expliquez les diff®reenlesséaldanhpes de | 6®I abor at
+—— Malterie . 4 Brasserie N
| Trempage | Touraillage Brassage Ebullition Giarde Conditionnement

maturation

\ empitage
/ |

Germination Concassage I Filtration | Fermentation Filtration

Les grandes étapes defabrication de la biere

- LE MALTAGE

Le principe du maltage consiste a produire les enzymes nécessaires a la saccharification de I'amidon, et donc, a la fabricati de
l'alcool lors de la fermentation.

Ceci se passe en quatre étapes : le trempage, la germiation, le touraillage (séchage : c'est la température atteinte en fin de
touraillage qui va déterminer la couleur du malt.) et le dégermage.

Ingrédients : orge + eau

Métier : Généralement le malteur

- EMPATAGE (malt broyé sous forme de farineetmélangé | 6 eau) PUI S BRASSAGE

Cette étape, appelée aussi saccharification, consiste a transformer les sucres complexes (amidon) contenus dans le grain enges

simples fermentescibles (glucose, maltose et dextrose) et non fermentescibles (dextrines), grace a Etion des enzymes du malt,
activ@®es par chauffage du malt dans de | "eau(=106amidon est tral
On filtre et rince a I'eau chaude ce mélange (maische) pour obtenir le mo(t.

Ingrédients : eau + malt

Métier : Le brasseur

®L 6 EB UL HE HOUBINDNAGE

Cette étape a pour objectif la destruction des enzymes, la stérilisation et la stabilisation du modat.

C'est & ce moment que le houblon est ajouté : le houblon posséde des vertus conservatrices, donne de I'amertume eproduit des
aromes. Avant la fermentation, le modt est refroidi et filtré.

Ingrédients : modQt + houblon

Métier : Le brasseur

" LAFERMENTATION

La fermentation est I'étape a laquelle on ajoute des levures afin de produire I'alcool. Pour produire de labiére il existe plusieurs types
de fermentation :

9 Basse : elle se déroule entre 5 °C et 14 °C.
I Haute : elle se déroule entre 15 °C et 20 °C.
1 Spontanée : sans ajout de levures cultivées

La fermentation est généralement suivie par une clarification par décantation (garde).
Ingrédients : biére + levures
Métier : Le brasseur

° GARDE ET MISE EN BOUTEILEEbiére verte mise au repos: fin de fermentation, surcharge en gaz carbonique=== les arémes se
développent
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Activité 2 8Vous présentez différentes bieres dans le stock.

Renseigner les fiches des produits les plus utilisés sur la carte avec vos collegues.

Marques - B
A -
o
e
Caractér Hoegaarden Heineken Pelforth .
. ® Kriek
- [ |
Crigine France Belgique
A ©Orig Belgique Pays Bas France Belgique giq
Couleur Blonde Aromatisée
A Blanche Blonde Brune Rousse
A Degré Alcool
A Contenance
biéere a la
A Caractéristique chataigne fermentation
Du produit . L corse spontanée,
P Boiere légére o~ P -
- R Biere de son gout
Ebeu doa P . ,
., , Bbiere N . terroir et de sucre et
Edesaltérante Eforte en EBiere o,
Enotes moyennement odt 46 Abb a nature fruite,
légére 9 Y PIETRA est aromatisé &
agrumes et . .
. une biere de la cerise. A
coriandre L e s . .
spécialite, de boire tres
fermentation fraiche
basse.
Esalade de Enoix de saint Enoisette de Echévre
A Accord mets et fruits frais acques 4 la biche aux cendré Charcuteries Sorbet aux
biére Eapéritif Jacq airelles, Bambon de corses fruits rouges
cardamome
chou rouge bayonne
A Argumentaire de
Vente
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Activité 3 - Vous réalisez une analyse sensorielle de quelgues produits avec vos collegues.

Dénomination : Dénomination :

VISUEL
VISUEL

OLFACTIF
OLFACTIF

GUSTATIF
GUSTATIF

Dénomination : Dénomination :

VISUEL
VISUEL

OLFACTIF
OLFACTIF

GUSTATIF
GUSTATIF

Dénomination : Dénomination :

VISUEL
VISUEL

OLFACTIF
OLFACTIF

GUSTATIF
GUSTATIF
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Activité 30La fabrication des whiskies est en |lien avec | es
fiche doéoidentificat i omeuxdeesonnditie etkmiewssles vemdirée.n d e

Rappelez le principe de la distillation

On distille afin de purifier et concentrerle % en vol ume ddéal cool. EIlle sdeffectue ¢
| e mout alcoolis® °~ 78, 4AC, seui | do®bullition de | 06®t han
séparer des autres éléments. Il suffit de refroidirlesvapeur s pour qudel |l es ur eapassent®cupl®
pur.

Atelier expérimental : vous disposez din petit alambic vous distiller de la biere.
Observer ce qui se passe dans laappareil, comprendre le fonctionnement ,analyser et observer le
résultat obtenu.

che doidenti ficati on

Famille Définition
Obtenues apres la fermentation de céréales (maiis, orge, blé, seigle) puis
Les Eaux de Vie de Grain distilation du mo0t X
Les Whiskies sonft vieillis en fOt de chéne
Verre Dose Accompagnement | Pays producteurs
Température
3 2clou 4cl ambiante (vieux) Ecosse Ilande Usa Canada France Japon é . .
k J Sur glace + tonic +
=3 soda cocktail
Scotch Whisky (écossais) Irish Whiskey (ilandais) Whiskey (américains)
Les Mallts : 100 % orge maltée
Singlemalt: i ssu ddune| Malt:non tourbé, distillé trois fois Bourbon 51 % minimum de mais
distillerie
Pure Malt :issu de plusieurs Blends : mélange de céréales, orge, orge Rye 51 % minimum de seigle
distilleries maltée, blé, seigle
ils sont distillés deux fois Corn 80 % minimum de mais
Les Blends : mélange de céréales,
orge, orge maltée, blé, seigle mailt

W

W7
Austin Nichols

WILD
TURKEY

Proposer un argumentaire de vente
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Activité 4 - Vous réalisez une analyse sensorielle de quelques produits avec vos collegues.

Dénomination : Dénomination : Dénomination :
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Activité 5 - Vous réalisez un BOURBON OLD FASHIONED

Dans un verre a old fashioned :

®craser |l e I3 ddun mor c e a uBittteaves unpeuale sodatRermp® dedgtace etgjouset wne ngesure de

Bourbon Whiskey

Bien remuer a la cuiller 7
Décoration : 1 tranche dbéorange, zeste de citron, cerises eaux de “vi

N.B. Toutes les eaux de vie peuvent étre utilisées comme alcool de base pa un old fashioned
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Assurer |l e service des ap®ritifs avec |l a m®t hode QQOQCPE

Qui est concerné par lasituation? Qui fait | dac2ion ou | dacti

QUI ¢

Quell e est | 0actproblématique@! | e est | a

QUOI ¢

0% se tr ai ?daansgda senviceo?n

OuU ¢

A quel moment se paqueleestsofrdqgdemcet?i o n

QUAND ¢

Comment s 6-pn Ppaualaakt la démarche, la procédure 2

COMMENT ¢

Quel est | 8i nte®pldce catte pravedutereuels sont les objectifs & atteindre 2

POURQUOI ¢
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