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La France est le premier exportateur de fromage en valeur et le deuxiéme en quantité, soit 640 000
tonnes par an.

96% des frangais mangent du fromage, dont 47% tous les jours.

Un frangais, en moyenne, mange 27 Kilos par an et par personne, mais les plus gros consommateurs
sont les danois. Ce n’est pas les frangais. En tout cas, quand je suis en France, j’en mange tous les
jours parce que j’en mange depuis tout petit et j’adore ¢a !

Il'y a de différents types de fromage :

-Les fromages frais, comme par exemple, la mozzarella ou la feta : ils n’ont pas de croite car la
fabrication s’arréte a I’étape du moulage.

-Les fromages a pate molle et a crodte fleurie : il y a de la moisissure sur la croite blanche et la
pate est molle. Les plus célebres sont le Camembert et le Brie.

-Les fromages a pate molle et croite lavée : la crolite est orange et la pate est beige. Le plus connu
est le Munster. Et en général ils ont une forte odeur et on dit qu’ils puent. Le verbe “Puer” ¢a
veut dire sentir mauvais, “to stink”, “apestar”.

-Les fromages a pate persillée : ce sont des fromages de vache ou de brebis. Et le plus connu, ¢’est
le roquefort. Ils ont un gott trés fort et salé et vous les reconnaissez grace a leur petits points bleus
a ’intérieur qui sont de la moisissure qui a été rajoutée. Et en général, ils puent aussi. Enfin,
ils sentent fort. Parce que pour moi, ¢a ne pue pas, ¢a sent fort. Parce que je suis frangais, je Suis
habitué !

-Les fromages a pate pressée non cuite : la pate est dure car elle a moins d’eau. Ils sont beaucoup
plus compactés. Donc ces fromages sont plus caloriques. S’il y a moins d’eau, il y a plus de
fromage (pour le méme poids). Les plus célebres sont la Raclette ou le Reblochon. La raclette
est le nom du plat typique frangais : on fait fondre du fromage sur une machine au milieu de la
table et on le mange avec des patates, de la viande et des légumes. Et du vin, évidemment. Le
Reblochon est utilisé pour faire des tartiflettes, un autre plat connu avec du fromage fondu et des
patates.

-Les fromages a pate pressée cuite : la pate est dure aussi. Vous connaissez peut-étre I’Emmental
avec ses trous et I’Ossau-lraty qu’on trouve dans le Pays basque francais.

-Et enfin on a les fromages de chévre : ils sont beaucoup plus gras et la croiite peut étre fleurie ou
pas fleurie. Et le Crottin est trés généralement trés connu.

Donc je vous conseille d’en tester si vous étes en France ou alors si vous trouvez un magasin de
fromages francais la ou vous habitez.

Les fromages ont aussi des A.O.P. (Appellation d’Origine Protégée), comme le vin.

L’A.O.P. signifie aussi une zone géographique délimitée, un savoir-faire, du matériel un territoire
spécifique, un traitement particulier des animaux, un type de vaches, de brebis ou de cheévres a
utiliser. Et donc le respect d’un cahier des charges et de normes controlées.

Mais il y a aussi des fromages sans A.O.P. qui sont aussi trés bons.

La majorité des fromages vendus en supermarchés sont des fromages au lait pasteurisé, mais vous
pouvez aussi en trouver au lait cru. Ils ont généralement plus de saveurs, car il y a eu plus de
bactéries lors de la fabrication. Mais ce n’est pas dangereux. Apres, ¢’est généralement déconseillé
pour les personnes a risques, par exemple pour les femmes enceintes. Donc, pour les femmes
enceintes, il vaut mieux le lait pasteurisé, ce qu’on trouve généralement dans les supermarchés.
Donc, si vous allez plutét dans un marché, vous allez trouver peut-étre des fromages plutot au lait
cru. Et dans les grandes surfaces, pour des raisons de conservation, des fromages au lait pasteurisé.
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Idée Fromage
(lettre)
1. | Le fromage respecte les normes controlées. L
2. | Le fromage a la pate beige. [
3. | Le fromage se vend dans les grandes surfaces. L
4. | Le fromage est déconseillé pour les femmes enceintes. L
5. | Le fromage se mange avec des pommes de terre. DF
6. | La crolte du fromage est orange. [
7. | Le fromage de la partie occidentale du département des Pyrénées- | A
Atlantiques.
8. | C’estun fromage de chévre. E
9. | Le fromage n’a pas de crofite. CG
10. | Le fromage sent fort. Bl
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penser de — penser a

préservée par des touristes - préservée des touristes
j’ai découvrit - j’ai découvert

J’y suis basé - j’y suis basée

entendu - entendu parler

a la patrimoine - au patrimoine

sable blanche - sable blanc

notament - notamment

en route de disparition - en voie de disparition
9. dont attirent — qui attirent

10.Outre — Parmi

11.tous les weeks-ends - tous les week-ends
12.des nombreux bars - de nombreux bars

13. offrants — offrant

14.Le magasine - Le magazine

15.possede d’un aéroport - possede un aéroport
16.1a aussi — elle aussi

17.me croyez - croyez-moi

18.nombreux — nombreuses

19.a la vogue - en vogue

20.vous y rendiez — vous vous y rendiez, vous y rendiez - vous
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3a KaXJblii BapUaHT NMPaBUJIbHOM MOCIEe10BaTEIbHOCTH - 1 Oai.



1. OO6beM BhICKa3bIBAaHHSI COOTBETCTBYET
noctasieHHo# 3anade 280-300 ciioB.
Bricka3bpiBaHME HOCUT NIPOAYKTUBHBIN XapaKTep
(max. 2 6anaa).

OOBbEeM BBICKa3bIBaHUSI COOTBETCTBYET IocTaBiieHHOH 3anaue 280-300 cyioB. BrickasbiBanue
HOCHUT MPOJYKTUBHBIN XapakTep — 2 faJuia

O0beM BBICKa3bIBaHUSI HE COOTBETCTBYET MOCTaBiIeHHON 3aaaue. CioB meHee 200 win
Gonee 330 // Bricka3piBaHUE HE HOCHUT IIPOAYKTHBHBIN Xapaktep — 0 6asn10B

Pemienne KOMMYHUKATHBHOM

3agaun(K1 — max. 20 6aanoB)

2. ComeprkaHue MICbMa OTHOCHTCS K 33JaHHOMY acIeKTy (B
3aBHCHMOCTH OT BapHaHTa: KeM aBTOP XOYET CTAaTh M YEro
J00UThCS/0THOLIEHHS/00ydeHue/00pa3 )KN3HHU/ Iy TEIIECTBHUS )
(max. 4 6asa).

Co;[epmaHI/Ie IUCbMa HC OTHOCHUTCS K 3aJaHHOMY ACIICKTY — 0 6a10B

CopneprkaHue NHCbMa YaCTUYHO OTHOCHUTCA K 3aJJaHHOMY acIeKTy (TeMa JIHUIIb
YIIOMHHAETCsI, HO HE pacKpbIBaeTcs) — 2 6ajlia

Co;[epmaHI/Ie IUCbMa IMOJHOCTBIO PACKPBIBACT SaZ[aHHBIﬁ acIekT — 4 6aJL10B

3. 3a/1aHKe BBHINOJIHEHO B COOTBETCTBHH C TIPaBHJIAMU HAIMCAHUS
HedopmanpHOTo MchkMa. (Max. 4 6aJuia).

Hanwncannoe He COOTBETCTBYCT IPABHUJIAM HAIIMCAHUA HC(i)OpMaJ'ILHOFO nrceMa — 0 6asioB

HanucanHoe cOOTHOCUTCS C IpaBujiaMy HaIlmMCaHUsA He(bOpMaHI)HOFO nmucbMa, HO
JIOTyIIeHOo 3 1 6ojiee CTUIIMCTUYECKUE OMTNOKN — 2 faJjuia

HanucanHoe cOOTHOCUTCS C IpaBujiaMy HaIlmMCaHUs He(bOpMaHI)HOFO nm1ucbMa,
JIOTTYIIICHO MEHEe 2 CTUIIMCTHYECKUX OMHOOK — 4 fajiia

4. B muchMe eCTh ONMCaHKE HaJIeK]] aBTOPA, BOIPOCH K
Oynyiueit Bepcun ceOsi, BRIpaXXCHHE O0JIaroJapHOCTH U JOOPOTEHI
K cebe. (Max. 10 6aioB).

Her uu otHOTO M3 Tpex acnekToB — () 6an10B

EcTh 014H 13 acIieKTOB— 3 6a10B

EcTtb aBa acniexkra— 5 0a1j108

Ectb Bce Tpu acniekta — 10 6ays10B
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oumbok (max. 10 6aoB).

TEKCTC JIOTUYCCKUX

Ectb 3 1 00J1ee ommbok — () 0aj10B

Ecrtb 1-2 omubxu — 5 6aJ110B

Het ommn6ok — 10 6a10B
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S3bikoBoe oopmiaenne Tekcra(max. 20 6aI0B)

6. Jlekcnyeckoe 4 rpaMMaTH4YecKoe 0(OpMIICHIE TEKCTa Hcnone3yercs Hcnonb3yercs Hcnonb3yercs IMUPOKUM CIIEKTP CIOBAPHOIO
(K3) (max. 10 6aunoB). GazoBas JIOBOJIBHO 3araca,
JIEKCHKA U LIMPOKHUH BKJIFOYast JIEKCUKY YpoBHs B2 u BbIie.
rpamMMaTHKa 1 CIIEKTp Hcnionp3yroTest CIIOKHbBIE TPAMMAaTHIECKHE
JOMYILEHO CJIOBApHOTO KOHCTPYKILIUH.
0oJiee 5 3amnaca u Jonymieno He 6oJiee 2 oIHOOK.
OIIHO0K. CIIOXKHBIC
rpamMMaTHYecK
ne
KOHCTPYKIIHH,
B
ynoTpedieHnu
KOTOPBIX
MOJKET OBITh
JOMYIIEHO He
6oee 3-4
OIIHOOK.
7. Opdorpaduyeckoe U MyHKTYaHOHHOE 0(OPMIICHHE 4 u 6oaee 2-3 ommOKH He 6osee 1 ommbku
tekcra (K4) (max. 10 6ajioB). OIINBOK




