LES VINS EFFERVESCENTS FRANÇAIS / FRANZÖSISCHE  SCHAUMWEINE

Qu´est ce que c’est? / 
Was ist das?


?

	


La production annuelle est de 450 millions de bouteilles /Die Jahresproduktion beträgt 450 Millionen Flaschen
	· 


Il existe 4 méthodes:

Es gibt 4 Methoden
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Explication des 3 méthodes pour les vins effervescents:

Beschreiben Sie kurz die 4 Methoden:


Les différentes qualités / Die Qualitätsstufen:
Le service / Das Servieren:

Un vin effervescent se sert ….mais non …………..

Ein Schaumwein wird… serviert, nicht….
A quelle température faut il refroidir un vin effervescent?
Was ist die richtige Serviertemperatur?
Les différentes étapes du service en salle / die Etappen des Servierens


La localisation:    /

die Lokalisierung
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2.Crémant de Loire

3. Crémant de Bourgogne

4. Crémant d’Alsace

5. Clairette et Crémant de Die

6. Blanquette et Crémant de Limoux

7. Bordeaux Mousseux et Crémant 

de Bordeaux

8. St 

Péray

mousseux

9. Seyssel et Bugey mousseux

10. Saumur mousseux

11. Vouvray mousseux

12. Anjou mousseux

13.

Montlouis

mousseux

14. Arbois mousseux

Crémant du Jura

15.   Côtes du Jura et Etoile 

Mousseux

16.   Gaillac mousseux
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Conseillez:Einen gast beraten

Je vous conseille un vin effervescent avec ….ich empfehle Ihnen

L’étiquette /

Das Etikett


Elle apporte les indications suivantes: gibt folgende Auskünfte


- l'Appellation / Qualitätsbezeichnung

- le contenu / Inhaltsangabe
- le degré d’alcool / Alkoholprozentsatz
- le producteur / Erzeuger

- le dosage / Geschmacksrichtung

-
Sec - demi-sec / trocken,



halbtrocken

- les particularités / Besonderheiten 

· Blanc de Blancs, Blanc de noirs,
rosés,
· cuvée spéciale
	Schaumwein
	Vin effervescent
	Flasche öffnen
	Ouvrir la bouteille

	Champagner
	Champagne
	Korken
	bouchon

	Grundwein
	Vin tranquille
	Drahtkorb
	muselet

	Kohlensäure 
	Gaz carbonique
	Kapsel
	capsule

	Flaschengärung
	Méthode traditionnelle
	Champagnerkühler
	Seau à champagne

	Tankgärung
	Méthode cuve close
	Etikett
	étiquette

	Herstellungsverfahren
	Procédé de fabrication
	gekühlt
	glacé

	Fülldosage
	Liqueur de tirage
	Gärung
	fermentation

	Jahrgangschampagner
	Champagne millésimé
	Champagnerglas
	Verre à champagne

	Champagnerkeller
	Cave à champagne
	Hefe
	levure

	trocken
	sec
	halbtrocken
	Demi- sec

	Herb
	brut
	mild
	doux

	Verschneiden
	assemblage
	Zucker
	sucre

	Perlen
	bulles
	Rüttelpult
	pupitre


Liste vocabulaire / Vokabelliste
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1. Champagne



2.Crémant de Loire



3. Crémant de Bourgogne



4. Crémant d’Alsace



5. Clairette et Crémant de Die



6. Blanquette et Crémant de Limoux



7. Bordeaux Mousseux et Crémant de Bordeaux



8. St Péray mousseux



9. Seyssel et Bugey mousseux



10. Saumur mousseux



11. Vouvray mousseux



12. Anjou mousseux



13. Montlouis mousseux



14. Arbois mousseux

	Crémant du Jura



15.   Côtes du Jura et Etoile 

	Mousseux



16.   Gaillac mousseux
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