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Concours général des métiers CSR 2024

ORGANISATION DE L’EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE

11h30 Repas possible des candidats

Appel des candidats et passage aux vestiaires. Attribution d’un rang et d’'un commis par

12h30 . . ] . : :
tirage au sort. Les commis sont présents dés I'accueil des candidats.

Visite de I'établissement et présentation des produits et matériels mis a disposition par le

13h00
centre.
13h45 Formation sur la préparation et le service du café par la société Malongo.
14h30 Présentation des membres du jury et informations complémentaires sur le déroulement

de I'épreuve du concours.

Ouverture du sujet et précisions utiles.
14h45 Compléter les documents de prévision (Annexes A et B).
Transmission des consignes au commis.

Atelier technique bar (30"

15h30 4 17h30 | - :
Epreuve de mise en place.

Evaluation de la mise en place par le jury,
17h30 Présentation des décorations personnalisées,
Une partie des échanges se fera en anglais.

18h a 19h Pause diner pour les candidats et les commis.

19h a 19h15 Présentation des différents pains individuels.

19h15 a4 19h30 | Echanges entre chef de rang et commis.

19h30 Accueil des convives et début du service.
21h30 Fin du service.
21h35 Phase d’entretien entre le candidat et le jury (10").
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« Citius, Altius, Fortius - Communiter »

ORP

Citius, Altius, Fortius
-Communiter

Engagé en tant que chef de rang par la société évenementiel « P24 Events » a Paris, vous étes chargé de
superviser I'organisation et le déroulement des différents services d'un Food hall éphémere spécialement
créé pour les jeux Olympiques d’été qui se dérouleront a Paris trés prochainement. Ce concept d’un nouveau
genre souhaite mettre en avant I'expérience client ainsi que votre démarche éco-responsable.

Situé sur I'esplanade du Trocadéro, ce lieu est composé d'un bar a cocktail, d'un espace dégustation et d’'un
restaurant VIP.

Vous étes chargé d’assurer, a I'aide de votre commis, le service de deux tables, I'une de 4 couverts, I'autre
de 2 couverts.

Vous étes évalué sur la qualité de la communication établie avec les clients, votre commis et le jury.

Les métiers des services en restauration et les arts de la table doivent étre mis en valeur au travers de votre
maitrise des techniques de service.

Votre capacité a interagir avec vos clients et ainsi, leur permettre de vivre une véritable expérience, sera un
élément déterminant de I'évaluation.

Le jury apprécie toute prise d’initiative tout en mettant un point d’honneur au développement durable.

EPREUVE DE MISE EN PLACE

Pour cette premiére journée, il est temps de rejoindre votre commis et les autres membres de la brigade
dans la salle de restaurant.

La mise en place des tables doit étre réalisée avec I'aide du commis et des consignes retranscrites (Annexes
A et B).

Une attention particuliere est apportée a la décoration personnalisée des deux tables.

e Dressage « a la carte » d'une table de 4 couverts de 120 cm de diamétre avec le matériel et le linge
du centre de concours.

o Dressage « ala carte » d'une table de 2 couverts de 0,70 cm x 0,70 cm en choisissant librement votre
matériel et linge parmi ceux prétés par les entreprises partenaires. (Ordre de passage sur tirage au
sort).

o Afin de personnaliser vos deux tables, vous apportez une décoration non périssable pour chaque
table (en adéquation avec leurs dimensions), en lien avec le théme : « jeux Olympiques éco-
responsables ».

Ces réalisations sont préparées dans votre lycée, en amont du jour du concours.

e Mise en place de la console et de la table chaude en fonction des besoins.

ATTENTION : La tenue professionnelle, correspondant aux standards de la profession (costumes et
tailleurs obligatoires), ne doit comporter aucun signe d'identification (nom du candidat, de
|'établissement, loqgo, ...).
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ATELIER TECHNIQUE

En soirée, Tony Estanguet, président du comité d’organisation des jeux Olympiques de Paris, est attendu
avec la délégation francaise au bar a cocktail « Le Carré Vert » résolument engagé dans une démarche
écologique.

Il souhaite déguster le cocktail de votre création mettant a 'honneur la boisson non alcoolisée de votre région,
présentée dans votre dossier professionnel.

Vous avez réalisé la fiche technique de votre cocktail lors de I'épreuve du dossier professionnel et vous
remettez un exemplaire de cette méme fiche au format papier, au jury au moment de I'épreuve.

Vous devez :

- Présenter la boisson non alcoolisée de votre région valorisée lors de I'épreuve du dossier
professionnel (apportée par vos soins) et réaliser I'analyse sensorielle avec le jury,

- Réaliser votre cocktail pour trois personnes avec son éventuelle décoration (deux portions seront
conservées dans un contenant de votre choix en vue d’une finition lors du service sur la table de deux
convives, une portion sera dressée dans un verre puis dégustée par le candidat et le jury en vue de
le commercialiser).

Les candidats ont la possibilité d’apporter le contenant et trois verres de leur choix pour cette épreuve.
A défaut, le centre met a disposition le matériel.

ATTENTION : les candidats ne doivent en aucun cas ingérer de I'alcool.

=» utiliser un crachoir
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ATELIER TECHNIQUE :

Liste des produits disponibles

: Apéritifs / .
Eaux de vie / . Jus de fruits .
. boissons . Sirops MONIN Autres
liqueurs , Alain MILLIAT P
fermentées
- Gin Acmé .
- Gingembre - Eau gazeuse
- Vodka Absolut . g 9 .
- Noilly Prat - Melon - Jus de citron vert
- Calvados . - Orange . .
- Biere - Vanille - Miel
- Rhum blanc - Pamplemousse rose
blanche . . - Agave - Eau de fleur
Havana Club 3 . - Fruits de la passion o }
- Campari - Pain d’épices | d’oranger
ans . - Tomate .
e - Lillet blanc - Caramel - Sel de céleri
- Bénédictine . . - Cranberry .
. - Lillet rosé beurre salé - Schweppes
- Grand Marnier . .
. - Grenadine - Ginger ale
- Whisky Angostura bitter
Ballantine’s “finest”

Fruits et épices (biologiques de préférence) a utiliser pour une éventuelle décoration : citron vert et
jaune, pomme granny-smith, poire, menthe fraiche, tomate cerise, baton de cannelle, gingembre,

concombre.

Petits matériels a disposition pour une éventuelle décoration : agitateur, pique en bois, paille.

Matériel classique de bar : Le candidat doit apporter sa mallette de bar.

Matériels et éléments a apporter par le candidat :

- Trois verres pour le cocktail (facultatif) ;

- Un contenant de conservation et de service pour le cocktail création (facultatif) ;

- La boisson non alcoolisée de votre région, présentée dans votre dossier professionnel ;

- Lafiche technique du cocktail proposée lors de I'épreuve du dossier professionnel.
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EPREUVE DE PRESENTATION DE LA MISE EN PLACE

ET DES ELEMENTS DE DECORATION

Bient6t I'heure du début du service, il est temps de contrbler la mise en place.

Le responsable de la restauration présente un vif intérét pour la décoration de vos tables.

Vous lui expliquez et justifiez vos choix.

Votre responsable souhaite vérifier vos compétences en anglais en vue de la présentation d'un plat aux
clients durant le service.

EPREUVES TECHNIQUES A METTRE EN (EUVRE LORS

DU SERVICE

Il est 19 h 30, le service commence.

- Présenter les supports de vente mis a disposition.
L L , . . . .
_ w A | - Réaliser 'argumentation commerciale des mets. Interaction client :
00
% W <Z,; - Prendre les commandes des mets et des boissons. Capacité a prendre en
O @ 2 | . Répondre aux questions et attentes spécifiques des convives. compte les besoins
Ox =
<a 8 - Présenter en anglais un plat a la table de votre choix. spécifiques des convives.
- Rédiger les bons de commande.
- Promouvoir la vente des apéritifs et des boissons sans alcool a
" partir de la carte fournie par le centre. La commande des Interaction client :
'("_)J % apéritifs de la table de 4 convives sera préparée par le bar et Capacité a promouvoir la
E o servie au guéridon. boisson non alcoolisée de
) & | - Finaliser au guéridon votre cocktail création réalisé lors de votre région et votre cocktail
< I'atelier technique en vue de le valoriser face aux clients de la création.
table de deux convives.
- Présenter la carte des boissons fournies par le centre du
«»n | concours. Cette carte comportera un choix de vins blancs,
L . : ) )
O | rouges et rosés en bouteille et des vins servis au verre. Des
w 9| eaux minérales plates et gazeuses seront disponibles. . .
O,k i Interaction client :
=9 - Prendre la commande des vins pour la table de deux personnes Capacité 3 valoriser un vin
5 S Z | selon le choix des clients. ot sa techniaue de service
2 8 - Prendre la commande des vins pour la table de quatre convives a '
N o . . . :
o | enintégrant la présentation de la bouteille de vin de 75 cl
M | imposée pour le plat (Annexe C).
- Réaliser la technique de carafage pour cette bouteille.
w Interaction client :
(S) E - Servir les mets en respectant les technigues imposées. Capacité a valoriser les
o "'EJ - L’assortiment de pain est dressé en paniere. produits proposés et leur
n technique de service.
- Promouvoir la vente des boissons chaudes sur vos deux tables. . :
. Interaction client :
w <£ n | - Prendre la commande des boissons chaudes. - ; .
o< u . L s , Capacité a valoriser le café
S 8 g - Servir le café a la presse sur la table de 4 convives (Annexe D) spécifique au travers de la
@0 % - Colombie Cauca (Annexe E) techniaue de la presse 2 la
n 8 O | - Servir les cafés sélectionnés par Malongo sur la table de 2 q P
: francaise.
convives. (Annexe F, G, H)
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Concours général des métiers CSR 2024
MENUS A SERVIR PAR LE CANDIDAT

TABLE DE 2 COUVERTS

TABLE DE 4 COUVERTS

Tout au long du service, trois variétés de pains individuels sont pro

posées ala clientéle. Des moulins a poivre sont a disposition.

MENU

CONSIGNES CUISINE/SERVICE

MENU

CONSIGNES CUISINE/SERVICE

Créme de féves fagon
vichyssoise,
creme fouettée,
tuile a la mimolette

Dressage de la creme de féves sur
assiette

Tarte tatin aux échalotes
confites,
creme fouettée au cumin

Tarte individuelle servie chaude
Finition en salle : Creme fouettée au
cumin a réaliser en quenelle

Cote de baeuf grillée,
légumes braisés,
sauce paloise

Dressage de la céte de beeuf sur plat,
tranchée en salle

Garniture a l'assiette

Service de la sauce paloise a I'anglaise
Proposition de la moutarde d’Orléans de
la maison Martin-Pouret

Filet de bar snacké,
wok de légumes printanier,
mousseline de
pomme de terre,
sauce vierge

Dressage du poisson et de la garniture
sur assiette clochée

Service de la sauce vierge a I'anglaise

Brousse du Rove
avec accompagnements

Fromage dressé sur plateau avec
accompagnements (huile d'olive, moulin a
poivre, ciboulette, noisettes, miel)

Déclinaison de Comté
en trois affinages

Fromages dressés sur assiette et
accompagnements

Carte des desserts :

- Sablé, creme d’amandes
aux pommes caramélisées

- Carpaccio d’ananas, sirop
aux épices

- Tartelette au chocolat,
sorbet a 'orange

Dressage sur assiette

Fraises flambées
ala vodka Absolut Lime,
poivre de timut,
coulis de fraises parfumé a
la menthe,
concassée de dragées,
disque de tuile croquante

Dressage des fraises en bol

Coulis de fraises parfumé a la menthe
dressé en sauciéere

Disque de tuile sur assiette

Dragées concassées dressées en
ramequin

Finition en salle : Flambage des fraises
et dressage

La cérémonie du café est effectuée sur la table de quatre convives par le chef de rang.
Les boissons chaudes de la table de deux convives sont servies par le commis sous la responsabilité du chef de rang. Malongo propose un accord café-
dessert, vous trouverez ces propositions en annexe F, G et H. Elles sont accompagnées de mignardises servies a la francaise.
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Annexe A - Fiche de prévision de matériel pour la table de 4 couverts

Assiettes Couverts Verres Autres matériels
Bases Poissons Entremets Autres o

) .

TABLE S w Autres | o © o S |12 |2 |[§ |2

4 £= D o = 3 o s 3 = 3 o S > [ S o) =

© () Q n = ) ] — () © () (3] st < o — =] c a

COUVERTS| € | 2 | § | 3 | sl |8 | |e|s|e|= & |2 |a |3 |g |¢g

@ = L o N i~ > = e =} 2 S | = = = S | o 3

8 e | O 3|80 |3|8|3|8]0o > 1> |3 |Z |=

o
Mise en
place
Entrée
Plat
Fromages
Dessert
Service
TOTAL
Autres
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Annexe B - Fiche de prévision de matériel pour latable de 2 couverts

. Couverts Verres Autres matériels
Assiettes -
Bases Poissons Entremets Autres o
TABLE o 2 .
S a Autres | g S Q 5 Q 5 = = o d 2
2 = ) o] @ T o ® © @ © o 3 3 3 = < <
= P e 4 = = Q () < o} < o} @ © e o = @ ol
COUVERTS | ¢ < o 2 3 3] 5 = 3] 5 o 5 | = w c c Q o =
3 o0 = = o 5 ) 3 5 3] 5 o 3 S s S b =
a3 g o o) O o o) O o) O @) © =
& L L L %)
Mise en
place
Entrée
Plat
Fromage
Dessert
Service
TOTAL
Autres
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Annexe C — Informations du vin servi sur la table de quatre personnes

Au cours du diner, vous valorisez la bouteille de vin de 75 cl de la table de quatre convives
au travers d’une technique de carafage.

Domaine Gayrard
Loin De L'Oeil

Gaillac Blanc 2021

Région : Sud-Quest
Appellation : Gaillac

Cuvée : Loin de I'Oeil
Couleur : Blanc

Millésime : 2021

Cépages : Len de I'El (100%)
Alcool : 13%

Contenance : 75 cl

Allergénes :  Aucun allergéne identifié
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Annexe D - Rituel du café a la francaise en fin de repas

ANIMATION EN SALLE AUTOUR DU CAFE :

En fin de diner, vous commercialisez, préparez et servez le café a la presse francaise pour la table de quatre
couverts.

Pour préparer cette épreuve, I'annexe D et le matériel d’entrainement envoyé dans votre établissement (balance
Hario, cafetiere Bodum et échantillon de café) vous permettent d’appréhender cette technique.

La balance Hario et la cafetiere Bodum devront étre rapportées le jour de I'épreuve.

SCENARIO ELEVE :

Le candidat est mis en situation réelle d’un service de fin de repas : il prend en charge la commande et le service
d’'une table de 4 convives. Pour agrémenter cette fin de repas et en méme temps que le candidat prépare son
café, il le présente et 'argumente.

Lors de cette ultime étape, le candidat crée une expérience innovante se concluant par un moment de plaisir
client.

Le candidat réalise un café en méthode filtration (ou slow coffee) dans les regles de I'art du service du café a la
francaise. L'organisation du concours a choisi la cafetiere « Presse Francaise ou Melior » qui est mise a
disposition (voir rubrique matériel d’entrainement).

Il est impératif que tout ou partie des éléments suivants soient maitrisés par le candidat et fassent partie de
I'argumentaire présenté pendant le temps d'infusion du café (voir fiches méthode préparation et café).

NOTA BENE :

Dans un souci d'équité et pour ne pas brider la créativité de I'éleve, les convives de la table de quatre, ne
commandent que les boissons servies par I'éleve.

ROLE DU COMMIS :

Le commis assiste I'éléve en mettant a sa disposition le café moulu dans un récipient contenant les 30 grammes
nécessaires au service ainsi que I'eau chaude (prise au distributeur d’eau collectif). Il n’intervient en aucun cas
lors de la mise en scene de I'épreuve.
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ELEMENTS MIS A DISPOSITION PENDANT LA DUREE DU CONCOURS :

Les candidats travaillent dans le respect des régles d’hygiene et avec méthodologie.
Les techniques gestuelles doivent étre fluides, harmonieuses et assurées.
Tous les candidats ont a disposition :
e 1 essuie de couleur noire,
e 1 guéridon de travail d’'une surface de travail de 74 x 44,
e 1 distributeur d’eau de 20 litres (par candidat),
e 1 verseuse a eau chaude Hario non électrique de 1.2 litre (par candidat),
e 4 tasses a café filtration d’'un volume de 11ml et 4 sous-tasses,
e 1 balance Hario,
e |e « Café COLOMBIE CAUCA »,
e le sucre,
e les cuilleres a moka.

MATERIEL D’ENTRAINEMENT MIS A DISPOSITION AVANT LA FINALE :

Pendant la période qui précede le concours, le partenaire envoie les éléments suivants aux finalistes pour
préparer cette épreuve. Le candidat dispose de :

¢ 1 balance Hario pour peser 'eau et le café ;

e 1 chronométre pour l'infusion du café ;

e 1 cafetiere Bodum (valeur 5 tasses) ;

e 250 grammes de Café COLOMBIE CAUCA

ATTENTION : Pour le jour de la finale, le candidat rapporte le matériel cité ci-dessus (hormis le café).

CAFETIERE A PISTON — PRESSE FRANCAISE — MELIOR

C’est en 1929 qu’'a été déposé le premier brevet par un Italien du nom d'Attilio Calimani. En 1959, Faliero
Bondani, italien également, lanca la fabrication de cette cafetiére dans une usine francaise de clarinette appelée
Martin SA. A partir de ces années, cette cafetiére fut considérée comme un objet indispensable dans beaucoup
de foyers francais, mais c’est en Europe et en Amérique du Nord qu’elle connut son plus grand essor. A ce jour,
une des versions de Calimini, la Chambord N. 1928, est encore une Iégende avec son design moderne.
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MODE D’EMPLOI ET PAS A PAS DE LA PRESSE FRANCAISE

Poser la cafetiere sur une surface séche, plane et non glissante. Enlevez le piston et le
couvercle de la cafetiére puis versez le café grossiérement moulu. L'utilisation d'une
mouture grossiere est préconisée afin de ne pas risquer d’obstruer le filtre de la cafetiere.
Respecter le ratio suivant selon la taille de la cafetiére :

. Pour 4 couverts : 36 gr de café pour 600 ml d’'eau

Versez de l'eau chaude dans la cafetiere. Laissez un espace vide d’au moins 3
centimétres en haut du récipient puis remuez a 'aide d’une cuillére pour mélanger.

Il est également important d'utiliser une eau chaude entre 92°C et 95 °C pour une
température d’infusion optimale et de préférence une eau minérale en bouteille.
Respecter le ratio suivant qui est la quantité normalement recommandée :

. Pour 4 couverts : 600 ml d’eau pour 36 gr de café

Placez le piston sur la cafetiére sans I'enfoncer en prenant soin de tourner le couvercle
pour fermer I'ouverture du bec verseur. Laissez infuser pendant 4 a 6 minutes selon la
puissance d’arébme recherchée et I'intensité que vous souhaiterez.

Fip,

Apres avoir respecté le temps d'infusion imparti, vous pouvez stopper linfusion en
abaissant le piston grace a une légére pression manuelle. Pendant la phase de piston, il
est recommandé de tenir la cafetiére par la poignée d’'une main tout en pressant de 'autre.
Il faut également faire attention au café trés chaud qui peut jaillir lors de I'action du piston.

D/

)
-

Tournez le couvercle pour ouvrir le bec verseur et versez le café.
NB : pour le service, laisser le piston en position basse tout en maintenant le couvercle.

~
|
o=

Pour le nettoyage, démontez I'ensemble du filtre piston et nettoyez toutes les parties puis
les laissez sécher avant remontage.

TRUCS ET ASTUCES

e Sivous n‘avez pas prévu de consommer le café immédiatement, il est préférable de le transvaser dans
un autre récipient (thermos), plutét que de le laisser dans la presse. En effet, bien que le marc de café
soit séparé du café par le filtre, le liquide, toujours en contact avec le filtre, devient de plus en plus fort
et amer.

Eviter d’obstruer le filtre lors de la descente (ou abaissement) du piston.

Eviter un temps de contact trop important entre la mouture et I'eau.

Eviter de laisser passer du marc lors de la filtration, sinon vous le retrouverez au fond de votre tasse.
Le café trop finement moulu risque par ailleurs d’engorger le filtre et de créer une pression trop élevée,

rendant difficile la descente du piston.
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Annexe E - FICHE TECHNIQUE 1 : CAFE COLOMBIE CAUCA

COLOMBIAN COFFEE

CAUCA

PAYS
REGION

PARTICUL ARITES

COLOMEIE

Céparternant Cauca,
au seud oueat de la colombie

Lee pkantations dea coopératives
milent café, cutures vivrigres et
arbrae fruitien, asurant i des
revenus compkémeantaires pour lee

At

PARTICULARITES GEDGRAPHIQUES

ALTITUDE 1400 & 2000 m

PERIODE —

DE FLOR MISON

PERIODE D juin & aobt

DE HEEN.TE &t de noverrnbre & décambns

METHODE DE TRAITEMENT

RECOLTE Ficking
TRAITEMENT vois huride

Augain du départermment de Cauca, longtemps affects
pax les confite liSe au frafic de drogue, FONUDC (Office
dag Nations Unies confra la Drogue et ke Crirme)
développe les plantatione de café pour iemplacer les
culhures de coca,

Dewux coopératives de productaurs, ARCMO et GRAND
DE ORC, sihudes dane une réssrye améindsnne, sont

soutenues por oo programme visant & gdndrer des
revenus durablee pour la centaine de familes

impliquéaa.

Les plantations dee coopdnatives mélent café, culhures
wivrigres et arbres fruitiers, assurant ainsi das revenua
compismentdnes pour les productaurs.

ANALYSE SENSORIELLE

PUISSANCE e
LONGUEUR EN BOUCHE s
VNACITE (1 1)
CARACTERISTIQUES Doux, rend, Squilibns

preductaurs. Ce mode de &t trés aromatique
presduction agroforastier, an
rermorie avec I'emvircnnemeant .ﬂﬂm‘i[ﬁ Fruitz rougea
&t la riche bicdivarsitéd de ka
réserve, offfe un cofé de haute ACCORDS CONS E||.|.E5 Daesarts chocolatés
qualité.
. ?
BOTANIOUE LE SAVIEZ-VOUS ?
. 3* producteur mondial, le payz posdds amentisllermant
ESPECE ARABICA dss plantations d arabica, ka culhure du robusta Stant
déconesil&s par I'état La Colombie st le premisr paye
VARIETE Costiln non suropéen & obtenir I'appsliation 1P,
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Concours général des métiers CSR 2024

Annexe F - FICHE TECHNIQUE 2 :

Accord dessert café

Sablé, creme d’amandes aux pommes caramélisées

MEXIQUE VERACRUZ
BIOLOGIQUE & EQUITABLE

ORIGINE

PAYS MECIQUE

HEEI]H Waroonz

PARTICULARITES s café aat cuttive enfrs 1 000 st
1250 m d'afftuds par préa de 400
petits productaur. Cee

caféicuttaurs s sont rduniz au ssin
d'un regroupameant de
coopsratives, INCAFESAM. En
mattant an commun leurs
r&coltas, ik ocquidnent plus de
poide aur le marchd,

BOTANIQUE

ESPECE ARABICA

VARIETE Bourbon, Typica

Prooiuit iz de Fogiculiurs bldoghigque caffié por Ecocort Fronoe 282 - FREI0-01.

ol o commaies Bqubabla @ cuiftled por das produckeun cantifks et commenciolsd salon ks shondonds du kabel Folrinda) Mo Hosaloor., wwwrmodsanel oamnonocs. og

\

N,
AGRICULTURE
BISLOGIGUE

PARTICULARITES GEDGRAPHIQUES

ALTITINDE 100041 250m

PERIODE -
OE FLORAISON

PERIODE -
OE RECOLTE

SPECIFICITES

INCAFEZAM &1& lancés par Maongo pour appuysr
pheisun coopéatives de I'EBiat de Venacne et das
alentour. En sa regroupant entre slles, lee coopdratives
aont pu relancer lur actvibé, INCAFEEAM o prousd son
sfficacitd at arvisoge dintégrer prochainement de
niovelles coopanaties.

ANALYSE SENSORIELLE

PUISSANCE (T I

LONGUEUR EX BOUCHE "

YWACTTE (T )
CARACTERISTIQUES Zourmand, dous, rond
ARGMNES Fruitz asca

ACCORDS CORSEILLES Dasssrte & boss de fruit

atfou da fruite secs

LE SAVIEZ-VOUS ?

Le Mezique folkonne da tarrcin coféiers, Trée connaissur
du pays, aprée pleisun compognes de proapaction et
la déweloppermant de nombreux programmes de

partenariot, Malongoe a nous dee relations complicss et
durdbles avec cartaines coopinatives.

Cacru tout en finesss offte une supserbe complexits
amnmatique et un parfat &quilibre antre ameturmes et
saveun acidulses. Un o tout en finesss.
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Concours général des métiers CSR 2024

Annexe G - FICHE TECHNIQUE 3 :

Accord dessert café

Carpaccio d’ananas, sirop aux épices

SALVADOR

\

COMMERCE EQUITABLE  BeS8

ORIGINE

PAYS SALVADOR

REGION Santa Ana

F.*HT”:UL‘H”[E Lea Sakoador produit certaine des
milleurs cofiéa de continent
amricain, epscialement & ' ousat
du pays, aux abords du lac
Coaotepeque. dans une région
volcarique id&ale pourla
caféicutiura faisant parie de ko
réaerve de bicaphane d'Aponaca-
Lamatepss,

BOTANIQUE

ESPECE ARARICA

WARIETE Bourban, Pacat, Catuc

PARTICULARITES GEDGRAPHIQUES

ALTITUDE 1000&150m

PERIODE —
OE FLOR NSON

FEH|[_|[|[ [ octobrs & avrl
OE RECOLTE

SPECIFICTES

Incluae dane ka réesrve de bicephére d' Apaneco-
llamatepec reconnue par I'UNESCD, cette zone
forsetiéne et volconigue abrite de nombreusss
plantations de cofé ecus ombroge. En amociant
caf&iers, albres d'ombroge of eepéoes vividnes, oe
mode de production reepechusu des dcoaytémes
naturels permmet de limiber I' &rosion des wok, de proté&ger
les boesina venants et de préssnver ko bicdiversits,

ANALYSE SENSORIELLE

PUISSANCE s
LONGUEUR EN BOUCHE res
ymcre (1)
CARACTERISTIQUES Acidulé st modémment
lorg en bouche
”lnH[E Agrumes
ACCORDS EHHE[”_[[E Drassarts au citron
ou au fruits rouges

LE SAVIEZ-VOUS ?

Ca cofé provient de lo région Santa Ana. Les &0
mambrea da la coopsnative cultivent ce cn sous
armbrags au abordz du oo de Coatapequs. | est
culfivé dane ka Finca Lo Reforma. Cette zone forsatiéne
&t voloonique abiite de nombrewsss plantatiore da
café an systéme agroforsstier qui participant & la
présarvation de la biodivenité locds.

Corids s o commaes bquihabla : cultied par das produckaurns canifis of commenkolss selon ks shondonds du kabal Falrmocka) Mo Hosskoon, www. modavel oaionoa. og
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Concours général des métiers CSR 2024

Annexe H - FICHE TECHNIQUE 4 :

Accord dessert café

Tartelette au chocolat, sorbet a I’orange

BIRMANIE
MYANMAR

ORIGINE

PAIS BIRMANIE

REGION Zone de Pyin U Lwin ; Provines de
Mandalay (centre de ka Birmanie)

PARTICULARITES

La Bimnonie st un Stat de 'Asie du

Sudhest gui Bdére 7 provinces
principdes. Le café a &té introduit
an 1930 par des &cossais ou nord
du pays, dans la région de
Mondalay sur les contedorts de

I'Hrmalaya.
BOTANIQUE
ESPECE ARABICA
VARIETE Cfimer principalement
PARTICULARITES GEOGRAPHIQUES
ALTITUDE 100041200 m
HP}%MH Ociobre & novernore
P[IIIEII Mdi & aoit
DE RECOLTE
I'[IIIJII juin
DENBIRQUENDT

METHODE DE TRAITEMENT
Fi“”[ Ficking
TRAITEMENT Wioie humide et séchages sur claies

SPECIFICITES

Ca caofé, Boolté 4 la main entre 1 000t 1 200 métnes
d'altitude, est cigincire de Pyin U Lwin dans la région de
hMondalay. Cete zone, située ou centre de la Brmanie,
est I'un des principoux liewus de cuthure de 'ormbica.
Latermarcs des jours chauds et des nuits froides, dans
cette contrée au elisf montognews, permet de produirs
un excellant cr.

ANALYSE SENSORIELLE
PUISSANCE T L
LONGUEUR EN BOUCHE T
YnACITE (Y17

CARACTERISTIQUES a6 puissant f joliment acidulé,
ARDMES

Notes de cocoo (zansation
poudhés), souvages.

ACCORDS CONSEILLES  Desserts koot st caramelissa.

LE SAVIELYOUS ?|

Les productsurs de cofé dohwent scuvent wendne leurs
produits & bas pri oux commergants Strangers,
irdépandarmment de leurs qualités. Pour surmonter ceci,
I'eritreprise trovaille main dons ka main ovec ks paysans
locoe pour créar des contiots qui gorantissent un pric
d'achot pour leurs produits.
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