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C1-3.1 Valoriser les produits. 

C.5.2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et productions. 

C.1.3.4 Proposer des accords mets boissons. 

Objectifs : 

Ą rechercher les caractéristiques des bières et whiskies 

Ą réaliser une analyse sensorielle 

ĄConstruire un argumentaire de vente adapté. 

Ą Identifier, analyser les bières proposées et savoir effectuer un accord 

mets-boissons judicieux. 

 

  

Vous êtes barman à la Brasserie « Maître Kanter » à Anglet(64).  M. 

Durand, directeur des lieux, souhaite vous former en matière de 

bières et de whiskies afin de valoriser les différents produits proposés 

auprès de la clientèle de  son établissement. 

 
Activité 1 ð Le directeur de « Maître Kanter » vous a inscrit à une formation sur la fabrication de la bière afin 

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

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

Vous expliquez les diff®rentes ®tapes de lõ®laboration en les réalisant à lõaide dõun kit bière maison. 
 

Document 1 

 

 

Les bières Les whiskies  
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Document 2 

 
 

Document 3 

 
Vous citez les mati¯res premi¯res utilis®es et leur r¹le dans lõ®laboration 
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Atelier expérimental : vous disposez des différentes matières premières et du matériel nécessaire 

à la réalisation dõune bière blonde. 

Vous expliquez les diff®rentes ®tapes de lõ®laboration en les réalisant. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Les grandes étapes de fabrication de la bière 

¬LE MALTAGE 

Le principe du maltage consiste à produire les enzymes nécessaires à la saccharification de l'amidon, et donc, à la fabrication de 

l'alcool lors de la fermentation. 

Ceci se passe en quatre étapes : le trempage, la germination, 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 farine et mélangé ̈  lõeau) PUIS BRASSAGE 

Cette étape, appelée aussi saccharification, consiste à transformer les sucres complexes (amidon) contenus dans le grain en sucres 
simples fermentescibles (glucose, maltose et dextrose) et non fermentescibles (dextrines), grâce à l'action des enzymes du malt, 
activ®es par chauffage du malt dans de l'eau(=lõamidon est transform® en sucre plus simple et on obtient le mo¾t) 
On filtre et rince à l'eau chaude ce mélange (maische) pour obtenir le moût.  
Ingrédients : eau + malt 
Métier : Le brasseur 

 

®LõEBULLITION-LE HOUBLONAGE 

Cette étape a pour objectif la destruction des enzymes, la stérilisation et la stabilisation du moût. 
C'est à ce moment que le houblon est ajouté : le houblon possède des vertus conservatrices, donne de l'amertume et produit des 
arômes. Avant la fermentation, le moût est refroidi et filtré. 
Ingrédients : moût + houblon  
Métier : Le brasseur 

 

L̄A FERMENTATION 

La fermentation est l'étape à laquelle on ajoute des levures afin de produire l'alcool. Pour produire de la bière il existe plusieurs types 
de fermentation :  

¶ Basse : elle se déroule entre 5 °C et 14 °C. 

¶ Haute : elle se déroule entre 15 °C et 20 °C. 

¶ Spontanée : sans ajout de levures cultivées 

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

 
°GARDE ET MISE EN BOUTEILLE Ĕ bière verte mise au repos : fin de fermentation, surcharge en gaz carbonique=== les arômes se 
développent  
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Activité 2 ðVous présentez différentes bières dans le stock. 

 

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

 

 
        Marques  

 

 

 

Caractér. 

 
Hoegaarden 

¬ 

 
Heineken 

­ 

 
Pelforth 

® 

 
Leffe 

 ̄
 

Pietra Kriek 

 

ĄOrigine 

 

 

Belgique 

 

Pays Bas 

 

France 

 

Belgique 
France Belgique 

 

ĄCouleur 

 

 

Blanche 

 

Blonde 

 

Brune 

 

Rousse 
Blonde Aromatisée 

 

ĄDegré Alcool 

 

      

 

ĄContenance 

 

      

 

ĄCaractéristique 

Du produit 

 
Êbière légère 

Êpeu dõalcool 

Êdésaltérante 

Ênotes 

agrumes et 

coriandre 

Êbière 

moyennement 

légère 

ÊForte en 

goût 

ÊBière 

dõAbbaye 

bière à la 

châtaigne 

corse 

Bière de 

terroir et de 

nature 

PIETRA est 

une bière de 

spécialité, de 

fermentation 

basse. 

fermentation 

spontanée,  

son goût 

sucré et 

fruité, 

aromatisé à 

la cerise. A 

boire très 

fraîche 

 

ĄAccord mets et 

bière 

 

Êsalade de 

fruits frais 

Êapéritif 

 

Ênoix de saint-

jacques à la 

cardamome 

Ênoisette de 

biche aux 

airelles, 

chou rouge 

Êchèvre 

cendré 

Êjambon de 

bayonne 

Charcuteries 

corses 

Sorbet aux 

fruits rouges 

 

ĄArgumentaire de 

Vente    
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Activité 3 - Vous réalisez une analyse sensorielle de quelques produits avec vos collègues. 
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Activité 3 ð La fabrication des whiskies est en lien avec les bi¯res. Vous proposez ¨ lõ®quipe de r®aliser une 

fiche dõidentification des whiskies, afin de mieux les connaitre et mieux les vendre.  

 

 

 

 

Atelier expérimental : vous disposez dõun petit alambic vous distiller de la bière.  

Observer ce qui se passe dans lõappareil, comprendre le fonctionnement ,analyser et observer le 

résultat obtenu. 

 

Fiche dõidentification du WHISKY 

Famille  

Les Eaux de Vie de Grain 

Définition 

Obtenues après la fermentation de céréales (maïs, orge, blé, seigle) puis 

distillation du moût 

Les Whiskies sont vieillis en fût de chêne 

Verre  

 

Dose  

 

2 cl ou 4 cl 

Accompagnement 

Température 

ambiante (vieux) 

Sur glace + tonic + 

soda cocktail 

Pays producteurs  

Ecosse Irlande Usa Canada France  Japoné.. 

Scotch Whisky (écossais) 

Les Malts : 100 % orge maltée 

Single malt : issu dõune seule 

distillerie 

Pure Malt : issu de plusieurs 

distilleries  

ils sont distillés deux fois 

Les Blends : mélange de céréales, 

orge, orge maltée, blé, seigle malt   

Irish Whiskey (irlandais) 

Malt : non tourbé, distillé trois fois  

Blends : mélange de céréales, orge, orge 

maltée, blé, seigle  

 

Whiskey (américains) 

Bourbon 51 % minimum de maïs 

Rye 51 % minimum de seigle 

Corn 80 % minimum de maïs 

 

 

Proposer un argumentaire de vente 
 

 

 

 

Rappelez le principe de la distillation 

On distille afin de purifier et concentrer le % en volume dõalcool. Elle sõeffectue dans un alambic en cuivre, on chauffe 

le mout alcoolis® ¨  78,4ÁC,  seuil dõ®bullition de lõ®thanol, pour extraire lõalcool buvable sous forme de vapeur et le 

séparer des autres éléments. Il suffit de refroidir les vapeurs pour quõelles repassent ¨ lõ®tat liquide et r®cup®rer lõalcool 

pur.  



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

Académie  de Bordeaux-Bac Pro CSR – V  De Gordon /C.Guillot – doc prof 
 

7 

 

Activité 4 - Vous réalisez une analyse sensorielle de quelques produits avec vos collègues. 

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

 
Dans un verre à old fashioned : 
®craser le Ĳ dõun morceau de sucre imbib® dõAngostura Bitter avec un peu de soda. Remplir de glace et ajouter une mesure de 
Bourbon Whiskey 
Bien remuer à la cuiller 
Décoration : ı tranche dõorange, zeste de citron, cerises eaux de vie 
N.B. Toutes les eaux de vie peuvent être utilisées comme alcool de base pour un old fashioned  
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Retenir lõessentiel  

 
Assurer le service des ap®ritifs avec la m®thode QQOQCPé 

QUI ? 

Qui est concerné par la situation ? Qui fait lõaction ou lõactivit® ? 

 

 

QUOI ? 

Quelle est lõaction, quelle est la problématique ? 

 

 

OU ? 

O½ se traite lõaction ? dans quel service ? 

 

QUAND ? 

A quel moment se produit lõaction ? quelle est sa fréquence ? 

 

 

COMMENT ? 

Comment sõy prend-on ? quelle est la démarche, la procédure ? 

 

POURQUOI ? 

Quel est lõint®r°t de mettre en place cette procédure ? quels sont les objectifs à atteindre ? 

 

 

 


