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Concept du programme ZHHEEN

Le rendez-vous de la gastronomie et de I'art de vivre. Patrice Carmouze nous invite pour un tour de
France culinaire : produits du terroir, hauts lieux de la gastronomie et de I'art de la table, rencontre avec
les artisans, mais également découverte des cuisines du monde et des nouvelles tendances culinaires.
ERETATRIANET—NICUVEREREFDY ) —XFRB T TATT, NI R - AIL—X
NIV AFROMTEER. BAHALANT Y BAZLR—NU, EREMBORIEE BIEROFH L L\ K
LY RBEBNULET,

Contenu K&

Durée totale de la vidéo : 27 mn  KfE : 2759

La vidéo se découpe ainsi J « T A DIEK:

® image du chroniqueur sur le lieu du reportage IR0 L R—% — D& (0:00 — 0:07)

® génériquededébut ¥ ~ILZLYw Kk (0:07-0:27)

® mots d'accueil, petite récapitulation du concept de I'émission et annonce du reportage principal par
le chroniqueur LR—%—0D®R¥E, BEHIVETNESEIOXA YT —TDBEN (0:28 — 1:15)
sommaire des autres reportages FDMDILRILY —J 2 DF AV A~ (1:16 — 1:52)
cuisine moléculaire, premiére partie : chef Christéle Gendre de Chez Léna et Mimile 7 FHRHE, &
—#: (LFEIINDE Y 7. VURFI - Y+ ¥ RIL (1:53 - 4:30)

® séquence « portrait » : Fatéma Hal et la cuisine marocaine TA¥#BMNy : 777~ - ZILEED
y ORI (4:35 - 7:22)

® cuisine moléculaire, deuxiéme partie : cuisine avec de I'azote liquide 7 FHEIHE, F I : REER
EERUMRIE (7:23 - 9:55)
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TV5MONDE Japon

® séquence « portrait » : Eric Kayser, artisan boulanger TA##BNy 1 TU WY - A H— /XY
B A (10:00 — 13:38)

® cuisine moléculaire, troisiéme partie : dessert avec choucroute > FHIFE, F=F : 12— I)L—k
DOFH— K (13:39 - 16:08)

® séquence « recette » : Calissons d’Aix-en-Provence "™ED A, TOX - 7> - JOAT7YADAY
VY (16:12 - 19:50)

® visite au laboratoire d’'Hervé This, physico-chimiste et fondateur de la gastronomie moléculaire 7>
FRIBARDRIRE., WEBECFEIIN T - T4 AOEBREHM  (19:52 - 23:27)

® séquence « produit du terroir » : huile d'olive Alziari DB, ZILITFZIDAY —TAAIL
(23:30 - 26:33)

® image du chroniqueur annoncant la cldture de I'émission et générique de fin L R—% —D#&H0 D
DREETIVRILYY N (26:34 - 27:00)

Exercices {H& &
< Elémentaire > 7%

Activité 1 :
Entrée dans le document & A :

Générique de début  (0:07 — 0:27)

Visionnez le générique et retrouvez les éléments vus en remettant les lettres dans l'ordre. 51 KLY
LYy hZzREBEIWVW, XFZUREZ T, BHICHTELDDDEFTZRDIFEE L,

- GARPESE (longue, fine et verte) - IPSETT PSOI (sont dans la cosse)

- EBUTGTEA (le pain préféré des Francais) - ECRILUEL (pour manger et pour mesurer)

- RCONIT (jaune et acide) - UTFEO (pour battre les ceufs)

- BOCCMROEN (on le mange cru) - HTFUOERCET (a trois ou quatre dents)

- ACHRTIO (légume sec) - SPASIREO (pour égoutter)

- ROHMDA (a les grosses pinces) - AREP (carottes, fromage, noix de muscade...)
- IWIK (le méme nom qu’un oiseau) - URAOLUE (pour étaler la pate)

- EROAGN (jus d'...) - DVEI-MPMOE (pour enlever le coeur de...)

Activiteé 2 :
Mise en route / combien de reportages ? T« TAXIEMRT DR / ILRILT—I 1D

Fiche Apprenants : Destinations godits : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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TV5MONDE Japon

Sommaire des autres reportages  (1:16 — 1:52)

Visionnez le sommaire et dites combien il y a de reportages dans la vidéo en dehors du reportage de la
cuisine moléculaire. 1Y T ANDERZR T, B FREBOMICVWS DDILRILY =T 2 0B 2HE
ZIRE W,

Activité 3 :

Lexique / apprécier, admirer &% / FHli9 3 - BHET 3

Séquences de dégustation a la fin de chaque partie de « Cuisine moléculaire »

Visionnez les séquences de dégustation des plats par le chroniqueur. Relevez les expressions qu'il utilise
pour dire qu’il aime, apprécie les choses et classez-les dans la grille ci-dessous. P FHRIEDEK/\—F&H
BRICHBLIR—FY—DHABEHZRETEH I EIFZREHL., TNEZRICDBLTEZTANGBIL,

Uniquement pour la nourriture BXYJRE | Pour toutes les choses {AICTH

Activité 4 :
Compréhension globale / recette du « griouch » KEHLREE / /JUD>a (EOyIDHT
B¥)

(05:50 — 06:25)

Visionnez la séquence de la confection de griouch et retrouvez le bon ordre de la recette. 7' V¥ 1%
EoTWBBHEZRE T, ROFIEZELUWEHFICHEREZ TEESZEZTHI VN,

a. On les enroule pour obtenir de petites dentelles.

b. On les trempe dans du miel.

c. On les fait frire.

d. On prépare une trés trés fine galette.

e. On fait des coupes en forme de petites fenétres.

f. On la découpe en petits carrés.

g. Servir.

Fiche Apprenants : Destinations go(its : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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Activité 5 :
Compréhensions sélective et globale / Recette de Calissons #RH - KEMNREE / AUV D
8%

Séquence « recette» : Calissons d’Aix-en-Provence (16:12 — 19:50)

1. Visionnez la séquence indiquée et soulignez les ingrédients nécessaires a la préparation des calissons.
(Compré- hension sélective) IERINIEERZRTHIYY YOMBHUCTRZIIZEHRI V. (BIRW
)

figues confites — melons confits — sucre semoule — cassonade — sucre glace — lait — blancs d'ceufs
déshydratés — beurre — amandes — écorces de citrons — écorces d'oranges

2. Parmi les étapes suivantes, choisissez celles qui sont effectuées a la main.  (Compré- hension
globale) UITOIRTADFTITONDZELDERVRIV, (REHREMR)

Peser le sucre glace.

Tamiser le sucre glace.

Ajouter du blanc d’ceufs déshydratés.

Malaxer le sucre glace et les blancs d’ceufs.

Mouler les calissons .

s o o0 T oo

Le nappage.

< Intermédiaire > ik

Activité 1 :
Compréhension sélective / « ceufs a 68 degrés » EIRFEME / 6 SEDIN,

Cuisine moléculaire, premiére partie (1:53 — 4:30)

Vocabulaire

se coaguler : prendre, se solidifier &3 %

Visionnez la séquence indiquée et répondez aux questions. BRI NIEDZ B TEBICEZRI L,

1. Ou se trouve le restaurant de Christéle Gendre ?
2. Le restaurant se spécialise-t-il en cuisine moléculaire ?
3. Comment la chef explique-t-elle la cuisine moléculaire ?

Fiche Apprenants : Destinations go(its : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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4. Quelles sont les spécificités des « ceufs a 68 degrés » ? Comment sont-ils réalisés ?
5. Expliquez le plat préparé avec les ceufs a 68 degrés.

Activité 2 :
Compréhension sélective / plats marocains SZERHVERE/ TOw IR

Séquence « portrait » : Fatéma Hal et la cuisine marocaine (4:35 — 7:22)

Visionnez la séquence indiguée et choisissez quatrenoms de plat marocains cités dans le reportage. #g
RENEEBAD T« FAZET, EOY AREZ 4 DBUVEBI L,

le curry — les tagliatelle — la bouillabaisse — le couscous — la brioche — le griouch - le moussaka — la
choucroute — le tagine — le kebab — la kefta

Activité 3 :
Compréhension sélective / Fatéma Hal et la cuisine marocaine ZERWERE |/ 7773 -7
JLEEQY ORE

Séquence « portrait » : Fatéma Hal et la cuisine marocaine (4:35 — 7:22)

Vocabulaire

tajine ou tagine (m.) : Préparation culinaire nord-africaine, a base de mouton, de poulet ou de divers
légumes. Récipient dans lequel on sert ce plat. %Y | FHRVEA. BXEF-7db7 7 U HREE,
ZOREBZESY I ViR,

couscous (m.) : Spécialité culinaire d'Afrique du Nord, d'origine berbére, faite de semoule de blé dur et
deviande. 7RV X 1 OEDLDINEERZFESILT T YR, RNILNILERFEOEIE,

griouch ou griwéeche (m.) : Une patisserie nord-africaine a base de farine et de matiére grasse. Sa

confection originale sous différentes formes (dentelle, tresses, rose, bonbons...) lui confére un aspect trés
esthétique. Le griouch est frit puis trempé dans du miel et saupoudré de graines de sésame. /\ZE#; &
HMEEZFES A7 7V HDBEF, L—R, f@HAH, INT, IRVRVBREDELWEZL TWS, H
THIFTERICRL., ONVZIRD DTS,

kefta (f.) : C'est une boulette de viande que I'on sert dans les Balkans, dans le sous-continent indien, en
Afrique du Nord et dans le Moyen-Orient. /N)LAYV¥E, 4V REXRE, k77 ) APHFETERS
YA

Ecoutez bien le reportage et répondez aux questions. JLIRILY —3 2% K < BWT, BREICEZRE W,

1. Comment s‘appelle le restaurant de Fatéma Hal ?

Fiche Apprenants : Destinations godits : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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2. Depuis quand tient-elle ce restaurant ?

3. Comment a-t-elle étudié la tradition culinaire marocaine ?

4, A part la restauration, que fait-elle dans le domaine de la cuisine?

5. Quelles sont les particularités de la cuisine marocaine qu’elle mentionne ? Citez-en trois en les
enchainant avec des articulateurs.

6. Donnez des exemples qui montrent la richesse et la diversité de la cuisine marocaine.

Activité 4 :
Compréhension sélective / recette de « sablés a la farine torréfiée accompagnée de
chocolat chantilly » ZIRHERE / TRID/NEHOTTL. Fadl—hk - VvV TaM4HRKA

Cuisine moléculaire, deuxieme partie  (7:23 — 9:55)

Vocabulaire

azote liquide : est |le gaz diazote refroidi en dessous de son point d’ébullition a — 195,79 °C. Il a
I'apparence d’un liquide incolore et inodore, d’ou s'échappent des « vapeurs » blanches. Dans le domaine
alimentaire, on utilize I'azote liquide pour une congélation rapide et la conservation d’aliments. &&=
RIBRNAFTRT195, 7TOEUTTRIEUVLVCERAR, BERERORAETHWN &R BEET S,
BEmABFTRARNE. REICAWS,

Visionnez la séquence indiquée et complétez la recette de « sablés a la farine torréfiée
accompagnée de chocolat chantilly » avec les mots utilisés dans le reportage. (RSN H %=
BT, J4TADRTHELNTWEEZ/H > CLIYEERRSI BRI,

On le chocolat chantilly. On I du chocolat avec une

cuillere a soupe. On la met dans I . On le sort de I'azote. Le chocolat est

et prend I'apparence d’une roche. On pose des roches en chocolat ainsi obtenues sur les sablés a la farine
torréfiée accompagnés de chocolat chantilly. Malgré leur apparence, ces rochers sont
ets’ vite dans la bouche.

Activité 5 :
Lexique et grammaire / maitre boulanger Eric Kayser et ses pains ERWIER / ZAT
VY AT =D

Séquence « portrait » : Eric Kayser, artisan boulanger (10:00 — 13:38)

1.
Visionnez la séquence de fabrication de pain. Associez a chaque mot souligné sa siginification. et /\>/

Fiche Apprenants : Destinations godits : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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EODIRZRTTIROBZHAL TWBXZa. ~ g. DNSBEVRBREL,

1. On incorpore le levain aux autres ingrédients.

2. On pétrit la pate.

3. On met la pate en chambre de fermentation.

4. On faconne la pate.

5. On donne des coup de lame aux pains.

6. On met les pains sur une couche.

7. On enfourne les pains pendant 30 minutes.

a. Travailler en vue de donner une forme particuliere.

b. Mélanger, amalgamer.

C. Mettre dans un four.

d. Une petite plaque de métal servant a couper.

e. Transformation, décomposition de certaines substances sous l'effet d’enzymes produits par des
micro-organismes.

f. Linge plus ou moins épais étalé sur une surface.

g. Presser, remuer et malaxer fortement et en tous sens.

[ N

a. »3WIcT %,

b. B¥%. —Mt=t 3,

c. ZElcAnh3,

d. Y150IcE>EER.

e. WEMIMMEZBRICK > TYEDLEL. PBIT DI &,

f. REICIATDED DT,

g. WZAHTEBZEDENF,

2.

Changez la voix des phrases de 1. a 7. au passif. LD 1 Hh5 7 DX ETEREICHRZ BRI L,

Activité 6 :
Compréhension sélective / histoires du calisson ZEIRFIEE /HUY > DEE

Séquence « recette » : Calissons d’Aix-en-Provence (16:12 — 19:50)

Visionnez la séquence indiquée et écoutez bien le comentaire. Puis, répondez aux questions concernant
les calissons. IERENIEEH P ZR T, BHRZLKEHETHBI WV, RICBMICEZBREI L,

Fiche Apprenants : Destinations go(its : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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Combien y a-t-il de confiseries qui sont autorisés a produire des calissons d’Aix ?
Quelle est la forme du calisson ?

Comment obtient-on la pate a calisson ?

“La royale”, qu'est-ce que c'est ?

Précisez le temps et la température de cuisson des calissons.

1
2
3
4
5. Quel est le pourcentage du travail a la main dans la confection des calissons ?
6
7. Quelles sont les hypothéses sur l'origine du calisson ?

8

Quelle est la derniére tendance du calisson ?

< Avancé > ik

Activité 1 :
Compréhension sélective / maitre boulanger Eric Kayser et ses pains | BATIUYY - A
S OVASY

Séquence « portrait » : Eric Kayser, artisan boulanger (10:00 — 13:38)
Visionnez la séquence indiquée et répondez aux questions.

Qu‘a inventé Eric Kayser dans le domaine de la boulangerie ? A quoi sert ce nouveau dispositif ?
Il a ouvert son premier magasin a Paris un vendredi 13. D'aprées vous quelle était son intention ?
A-t-il créé aussi de nouvelles recettes ?

Pendant combien de temps la pate est-elle mise en chambre de fermentation ?

On lame le pain avant de I'enfourner. Pour quelle raison ?

Que fait-on pour mieux contréler la formation de la cro(te ?

Pourquoi faut-il que la cro(ite d'une baguette soit bien caramélisée ?

Qu'est-ce qui montre une bonne qualité de fermentation ?

L O N v bk WD

Donnez des exemples de déclinaisons de pain chez Eric Kayser.
10. « Vous avez du pain sur la planche. » Expliquez cette expression.

Activité 2 :

Production écrite ou orale / Résumer la fabrication de la mayonnaise EX 3% % W\ ZOEHFK
/[NAR—ZANTEZ DT ZENT S

Séquence visite au laboratoire d’Hervé This, physico-chimiste et fondateur de la gastronomie moléculaire
(19:52 — 23:27)

Fiche Apprenants : Destinations godits : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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Visionnez la séquence indiquée. Hervé This dit : « Quand on comprend quelque chose, on fait
différemment ». Il prend comme exemple la mayonnaise. Résumez I'‘éclaircissement donné par le
scientifique sur le principe de la mayonnaise.

Activité 3:
Compréhension sélective / huile d’olive d’Alziari ZIRWIERE /| ZILI 7 VDAY —=TAAIL

Séquence « produit du terroire » : huile d’olive Alziari (23:30 — 26:33)
Visionnez la séquence indiquée et répondez aux questions.

1. Il y a quelques ressemblances entre I'huile d’olive et le vin. Lesquelles ?
2. Expliguez I'évolution du golt des consommateurs.

Corrigés f&%

< Elémentaire > 71k

Activité 1

- ASPERGE FRINTHZ - PETITS POIS ZhES

- BAGUETTE Ny R - CUILLERE 2AT—

- CITRON LEY - FOUET ST

- CONCOMBRE F2179U - FOURCHETTE ~ 7#4—%

- HARICOT EPVWAITA - PASSOIRE YD

- HOMARD AX—ILiEE - RAPE B3L2

- KIWI 4 - ROULEAU & A IE

- ORANGE ALvY - VIDE-POMME Uy TDR< hhEs
Activité 2

Il y en a quatre.

Activité 3
Uniquement pour la nourriture E¥JFRE | Pour toutes les choses fAllc TH
C’est un délice ! Ah, la vache !
C'est délicieux ! C'est génial !
C’est sublime !

C'est superbe !

Fiche Apprenants : Destinations go(its : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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Activité 4
d f. e« a. ¢. b. g

a. On les enroule pour obtenir de petites dentelles. #RA TL—ADKSICT S
b. On les trempe dans du miel. BZEIc<<5E3
c. On les fait frire. ZFIF3
d. On prépare une trés trés fine galette. = <EWAMEED
e. On fait des coupes en forme de petites fenétres. NSBRED L SBRYIDAHZE ANDS
f. On la découpe en petits carrés. /NS REUAICYIDELS
g. Servir. H9
Activité 5
1.

figues confites 1 77 DWHEEIT — melons confit X O DHEEF — sucre semoule #ME —

cassonade =:B#E — sucre glace ¥#E — lait 4% - blancs d'ceufs deshydratés FZI25FH —

beurre /X% — — amandes ”—E> K — écorces de citrons L E>E—JL — écorces d’oranges
LyyE—=)lL

Peser le sucre glace. (X) #W¥EXET3,

Tamiser le sucre glace. (X) #WHE%E 335,

Ajouter du blanc d’'ceufs deshydratés. (X) #z/2INA%EINZ %,

Malaxer le sucre glace et les blancs d’ceufs. ( ) ¥WEEEZIEINEE/ZED &bt 3,
Mouler les calissons . ( ) AUV Y>ZBIKEET 3,

Le nappage. (X) F/8—3 1 (BEXRNF)

b T S = W W © K VIR N

< Intermédiaire > ik

Activité 1

1. 1l se trouve prés du Panthéon, a Paris.

2. Non, on y sert des plats classiques et des plats de cuisine moléculaire.

3. Selon elle, la cuisine moléculaire est la mise en ceuvre de nouveaux ingrédients, méthodes et outils en
cuisine.

4. On met les ceufs dans le four a 68 degrés pendant une heure et demie. Ensuite on casse les ceufs,
puis on enléve les blancs. Les jaunes obtenus ont une nouvelle texture semblable a la pate a modeler
etle golit change aussi. SRZZDFEF6 8EDA—T > T—RFEF M, BNOHL THEZEID, B

Fiche Apprenants : Destinations godits : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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BZHMDR<, TEREFEFMLICLIHFLUWEAT, KREELLTWS,

5. On met le jaune d’ceuf sur un batonnet de pain (mouillette) et on le mange en le trempant dans du
velouté de champignons de Paris.  BEWZHIRW VPO EIcEEZDE, Yy ¥ a)l—LDT
W=7 (BHEHIEY—X) ITREULTEBNRD,

Activité 2
le tajine, le griouch, le couscous, la kefta,

Activité 3

1. Il s'appelle “Le MANSOURIA”

2. Elle le tient depuis 15 ans.

3. En interviewant des vieilles dames.

4. Elle écrit des livres, donne des conférences et donne aussi quelques cours.

5. D'abord c'est une cuisine de femme. Ensuite, en cuisine marocaine il y a des cuisines : la cuisine
berbére, la cuisine juive, la cuisine musulmane... Et puis c’est une cuisine salée et sucrée; le sucre est
trés présent dans les plats marocains.

6. Par exemple, il y a entre 80 et 100 maniéres de faire le couscous et on a a peu prés 400 tajines
différents. Il y a des plats compliqués avec 27 épices et des plats simples. Certains plats sont longs a
réaliser — ils mijotent 4 heures — et certains autres tels que la kefta sont trés rapides.

Activité 4
On foisonne le chocolat chantilly. On récupére I'écume du chocolat avec une cuillére a soupe. On la met

dans I'azote. On le sort de I'azote. Le chocolat est refroidi et prend I'apparence d’'une roche. On pose des

roches en chocolat ainsi obtenues sur les sablés a la farine torréfiée accompagnés de chocolat chantilly.
Malgré leur apparence, ces rochers sont aériens et s'éffacent vite dans la bouche. 3L —k - ¥ ¥

VT AAEEILTCS, REUTEZITL S, FadL—hDBEZRABRICEELT, BWOHT, F3
IL—REBPEINT, ADLSIKKBS, FadL—h0AZENUVINEBOTTL, FadL—L~Y
YUTAARADLEICE TS, RIEBRADKSENTCWAAES ODOFT—BEICL TEATULE S,

Activité 5

1.

1-b BERAL 2-g BREES 3-e HBFE 4-afFHIS 5-d AV
6-f (R—%>7) Ivhk 7-cZ TS

2

1. Le levain est incorporé aux autres ingrédients. -1 —X M AMEDIFEHTEA ST %,
2. La pate est pétrie. &N 5N D,

3. La pate est mise en chambre de fermentation. &#HIREEICANSNN S,

Fiche Apprenants : Destinations godits : Cuisine moléculaire Fiche réalisée par Chizuko HASHIMOTO
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4. La pate est faconnée. AN SN 5,

5. Des coup de lame sont donnés aux pains. /X>ICAIYV U TYNEMNIANS NS,
6. Les pains sont mis sur une couche. /\>H Vv NCEESN S,

7. Les pains sont enfournés pendant 30 minutes. /X\VHA'ET 3 0 EN N B,
Activité 6

1. Ilyen asix.

2. Il est en forme de losange. UL

3. On l'obtient en broyant tous les ingrédients. £ TO#MEZ T D DRT,

4. Clest le glagcage blanc du calisson. 72— a1 ($EXK) .

5. Cela représente 10 pourcent.

6. On les fait cuire un quart d’heure (15 mn) a 110 degrés.

7. Selon certains, il s'agissait d’'un gateau religieux, pour d’autres ce serait une gourmandise du cuisinier

amoureux d'une reine. M. Hospital suppose que le nom « calisson » vient des canisses sur
lesquelles le gateau était séché au soleil. REICEARTDIEEFLEWVWSHP. LEICEURIE
ADMES e EWSEINH D, EFBAFIKETFULUIRE> TWD L2DMHMERIOE (H=X) IEEH
LTVnBENEEE>TWS,

8. Clest le calisson coloré et celui parfumé a la figue. BD2EPAFI T 7L —/\—,

< Avancé > ik

Activité 1

1. Ilainventé le fermento-levain. Cette machine gére la fermentation de levain naturel en permanence.

2. Pour certains Européens, le vendredi 13 représente un jour de malheur. En choisissant ce jour pour
I'ouverture de son magasin, Eric Kayser a sans doute eu l'intention de se montrer audacieux et
téméraire.

3. Non, il a repris des recettes anciennes mais ils les a réadaptées aux matériels et a la vie des

boulangers modernes.

Elle est mise en chambre de fermentation pendant une douzaine d’heures.

Afin de guider la poussée gazeuse du pain.

On crée de la buée.

Parce que beaucoup d'ardmes et de parfums du pain se font a la caramélisation.

C'est I'alvéolation, c’est-a-dire de grands et de petits trous irréguliers.

L ©® N o v b

Il y a du pain aux tomates séchées, aux olives, complet, au sésame, au pavot, aux céréales, a la
pistache, etc.

10. Cette expression signifie que quelqu’un a beaucoup de travail a faire. Comme il exite une multitude
de déclinaisons des pains chez maitre Kayser, il n‘est pas facile de les godter toutes.
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Activiteé 2

La moitié du jaune d’oeuf, ingrédient principal de la mayonnaise, consiste en molécules permettant de
faire la mayonnaise. Quand on fouette et qu’il y a des bulles dair dans le mélange jaune d’oeuf-vinaigre,
les molécules d'huile sont coincées et ne peuvent plus bouger, alors la mayonnaise prend. Pour qu'il y ait
plus de bulles d‘air, il est plus efficace d’utiliser un fouet avec plus de fils qui coupent les gouttes d'huile.

Activité 3
1. Comme pour le vin, on fait I'assemblage d’olive pour obtenir le go(t souhaité. Il y a également la
dégustation d’huile olive.

2. Avant on aimait plutot le go(it corsé mais maintenant on recherche de plus en plus la douceur et la

finesse.
COBMICEATZ2CERCERMIE. TELHAKED LIV,
apprendre@tv5monde.jp
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