Répondez aux
“questions
. suivantes.
_+ Comment

~ définiriez-vous un
..~ lounge bar ?
= Quels différents
 types de bar
-connaissez-vous ?
‘Faites une liste.

RELEVONS LE GOUT

e lounge bar*
‘e lounge bar est un
endroit qui recherche
avant tout la détente du
client. !l se caractérise par
une ambiance feutrée (peu
de lumiére et éclairage
tamisé), une musique de
fond relaxante, une
décoration & la fois
chaleureuse et zen, des
cocktails originaux. «
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JANT DE COMMENCER

b 1e bara eaux sont-en plein essor. I,,cs ’h‘?urcﬁ*d’oh 5
O A once un concept en Creant un unjyerg
: Sedplsant.él’l ¢ hentl anf:rs,
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Les types de har

Le mot bar apparait en France pour
la premiére fois en 1857, et il désigne
une réalité américaine : le premier
bar américain ouvre a Lyon en 1880
et, 4 origine, c’est un établissement
de luxe, qui deviendra rapidement un
établissement de second ordre. Le bar
devient un lieu de consommation rapide :
on boit un verre debout, sur de hauts
tabourets qui mettent les clients au
niveau du comptoir, d’ou ils instaurent
un rapport de sociabilit¢ avec le barman.
A la différence du café a la frangaise, le
bar n’a pas de terrassc.

Parmi les différents types de bars classiques on cite :

3 WA

« Le piano-bar : un bar de luxe qui offre les mémes prestations que le bar 4 cockuzils o2

bar américain et qui assure, avec un ’pia’nistc, une animation musicale,

« Le bar de restaurant : un'bar intégré au restaurant méine, Le personnel se compose
d’un barman et d’un ou plusieurs commis qui assurent le service des apéritifs, des
boissons chaudes et des digestifs. $ ap s

« Le bar de discothéque : un lieu de détente et de danse frétienrt pas e sl
jeune ol I’on peut consommer toutes sortes de boissons au son d’un ique variée

. Le cabaret : un licu de spectacles ot I'on peut parfois danser, ¢’ € musique vare
typiquement francais situé dans les villagf:s ot dans Jeg quﬂrticr;; :
par des habitués qui consomment un café ou un apéritif alcoolisé
champagne). .

. Le salon de thé : un licu de détente ou on peut consommer dy thé
chaudes ou froides, le plus souvent sans alcool, deg patisseries f (’; the:
salés, des glaces. : : et cs ga
« Le pub :un établissement d’(.)riginc anglalsc qui offre 4 fa clienge
typique; plusieurs variétés de t'nlc‘:rcs prc's§10r},_ des whiskies er d(:ntclc;,_ dans e L cot
non et quelques plats de la cuisine traditionnelle, - - es C(’thai“l:s ASEpe Sppge

est un café
n ville, fréquentes
ou non (vin, biere,

des boissons
teaux sucrés oU

Aujourd’hui, les bars ont beaucoup CV"IU‘:G_‘?;_C‘!C nouvelies teng; - 5 G
Les bars & théme comme 1€ Joung® bar®, Ie bar mugjca ‘r;da"‘“ ont vu le jour.
¢ v e 2 s cbar w s jour,

a,@yas, le bay a vins:
; i CLle déiesp modingif o
des boissons avec ou 8405 TeStUratign o Cin decor crearifet
oduits sont plus recherchig .. - * Alimations dérives.
: clientéle est wit ne.animation
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amateurs de
hés, & la mode.-




AVANT DECOMMENCER.
| ‘Quelles sont les
‘bolssons chaudes .
“que l'onpeut
“commander au bar ?
Faites une liste,

L.es boissons chaudes
Le café

La saveur du caf¢ dépend de Pespéce, de Ia variété, de
Porigine et dc la qualité de préparation des grains. I’arbre du
caf¢ s’appelle le caféier ct la cerise est Je nom du fruit : le
caf¢ avant torréfaction est nommé café vert. Les principales
régions productrices sont actuellement I’Amérique du Sud
avec la Colombic et le Brésil, le Vietnam, le Kenya, la Céte
d’Ivoire. Torréfier le café signifie chauffer les feves de café
vert d une température haute pendant quelques minutes :
c’est par cette opération qu’il prend sa couleur brune, son
aréme ct son godt.

Les espéces de cafés plus importantes sont I’Arabica et le
Robusta : le Robusta est corsé, sans acidité et a des arémes
puissants ; I’Arabica, le plus réputé des deux, est léger, son
acidité est bien équilibrée, il est trés aromatique. Le mélange
des deux est souhaitable pour la préparation des expressos.

Le café au bar peut étre décliné en de nombreuses boissons chaudes :
* ristretto : un expresso fortement pressé, pour lequel on utilise trés peu d’eau.
* créme : un expresso avec la mousse formée 3 Ia surface par I’émulsion des matiéres
grasses présentes dans le café

: % - . ° cappuccinoe : un expresso avec un petit peu plus
N - d’eau sur lequel on place du lait mousseux et de la
poudre de cacao.
- * café au lait : un café oy P on ajoute une porton
: égale de lait chaud €t un peu de mousse de lait. Il est
- généralement servj dans une grande tasse.
. * café latte : variante italienne du café au lait. Il
- est fait comme Je cafa au lait, mais en utilisant %
d’expresso et % de lait chaud.
L * COrTetto : un expresso avec un ajout d’anis, de

| sambuc, d’amaretto, d’eau-de-vie ou d’eau-de-vie d¢
vin,

maCClua S St ptundiaann
Aty \to uneXpI'eSSO avec unaf()ut d:un un [
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Fde lait'&?ﬁs ou chaud,”

Scanned by CamScanner



e chocolat
3 chocolat dérive de la féve de cacao : on P’obtient  tra .
: 5 wnéfa‘ct_ion» e’t !c séchage des féves améres ol vers la fermentation,
originaire d’Amérique centrale.
Les pays européens les plus réputés pour le chocolat sont
1a Suisse pour les chocolats au lait et les chocolats noirs
otla Belgique pour les chocolats noirs et les pralines.
Le chocolat au bar est servi comme boisson chaude, il se présente sous
Ja forme de poudre de cacao : le cacao dérive de la cabosse, le fruit du
cacaoyer d’ou I’on extrait le beurre de cacao, pour avoir le cacao maigre en
polldfe' ) . s s
On peut le boire frappé, servi froid mixé avec de la glace pilée. On 'utilise
froid pour la préparation des smoothies, des milkshakes, des cocktails.

proviennent du cacaoyer

Sy

Le thé

1l est obtenu par infusion des feuilles du théier, séchées auparavant et le plus souvent
oxydées. C’est la boisson la plus consommeée au monde aprés I'eau. Le thé est
principalement cultivé en Asie, en Afrique, en Amérique Latine, autour des mers
Noire et Caspienne. On le vend en sachet et en vrac.

Le thé au bar peut étre de différents parfums. Les principaux types
de thé sont :
«]e thé blanc qui est rafraichissant et peu théineé ;
+le thé vert, non ferment¢ ;
« le thé noir, aux propriétés aromatiques ;
+le thé rouge fumé ou semi-fermenté qui ne présente aucune amertume.
Les thés verts, blancs et rouges peuvent s¢ boire a tout moment de la
journée. Le thé noir, plus théiné, est a éviter le soir.

- Le thé peut étre servi froid ou chaud avec des tranches de citron ou un pot a
lait froid (le lait se verse dans la tasse avant le thé).
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- _:2 [03!3 Lisez les textes, puis répondez aux questions.

1 Quel est le nom du café avant la torréfaction ?

-~ 2'Quelles sont les deux espéeces de cafés les plus connues ?
'3 Quelles sont les 3 étapes pour que la feve de cacao devienne chocolat ?
* 4 Ou sont cultivées les feuilles de thé ? |
.“,:S-ZEQHEJSISOHt les caractéristiques du thé n
6 Comment sert-on le lait avec le the ?

oir par rapports aux autres types de thé ?

L0 Lisez de nouveau les textes, puis complétez le tableau.

brocé'dés de A. 1
pays d’origine fabrication

e e 1 e
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