Kiroun 2024-2025
@paniy3ckui s3bIK 11 knacesl

Bapmuanr 1

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 !

1y a de différents types de fromage :

-Les fromages frais, comme par exemple, la mozzarella ou la feta : ils n’ont pas de crotte car la
fabrication s’arréte a 1’étape du moulage.

-Les fromages a pate molle et a crofte fleurie : il y a de la moisissure sur la crolite blanche et la
pate est molle. Les plus célébres sont le Camembert et le Brie.

-Les fromages a pate molle et croiite 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, c’est
le roquefort. Ils ont un goit tres fort et salé et vous les reconnaissez grace a leur petits points bleus
a Dintérieur 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 célébres sont la Raclette ou le Reblochon. La raclette
est le nom du plat typique francais : 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 1égumes. 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 crotite 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 chévres 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 tres bons.

La majorité des fromages vendus en supermarchés sont des fromages au lait pasteurisé, mais vous
pouvez aussi en trouver au lait cru. IlIs 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 plutdt 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.



3amanue 1 — 20 60as1710B.

Idée Fromage
(lettre)
1. | Le fromage a une pate pressée cuite. BC
2. | Le fromage se mange fondu. DK
3. | Le fromage se vend au marché. L
4. | Le fromage sent fort. Al
5. | Le fromage se mange avec des pommes de terre. DK
6. | Le fromage a une culture de champignon a I’intérieur. A
7. | Le fromage de la partie occidentale du département des Pyrénées- | C
Atlantiques.
8. | Le fromage a la pate beige. J
9. | Le fromage a une culture de champignon sur la crofite. EH
10. | Le fromage est nocif pour certaines catégories de consommateurs. L

[Tynxtet 3, 6, 7, 8, 10 — 2 Ganna 3a npaBuIbHBIN O0TBET. Eciu ecTh NUITHUI OTBET, TO 32 HETO
cuumaercs 1 Gamr.

[TynxTh 1, 2,4, 5, 9 — 3a kaxxay1o npaBuiibHY0 OyKBY B oTBeTe 1 6am.
3ananmue 2 — 20 0asL10B.

3a Kax bl TPaBUIBHBIN OTBET 1 Oas.

0. méconnu - méconnue

1. nos weeks-ends - nos week-ends

2. ses montagnes majestueux - ses montagnes majestueuses
3. desquels — qui

4. menante — menant

5. pour les vagues — contre les vagues

6. profiter au soleil - profiter du soleil

7. ce endroit - cet endroit

8. sans aucune doute - sans aucun doute

9. S’étant étendu -S’étendant

10.est préservé - est préservée

11. cet havre - ce havre

12. vous laissez-vous - laissez-vous
13.semble de s’arréter - semble s’arréter
14.a pars -a part

15.C’est quoi -C’est ce que

16.parler -dire

17.verdoiantes — verdoyantes

18.résister des délices - résister aux délices
19. locals -locaux

20. est élevée dans le rang - est élevée au rang

3aganue 3 — 10 6as710B.
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3a Kax/ablii BapuUaHT NMPaBHIBHOM MOcieq0BaTeIbHOCTH - 1 Gai.




1. O6veMm
BBICKA3bIBAaHUS
COOTBETCTBYET
MOCTaBJIEHHOH 3aJa4ue
280-300 caoB.
BrickaspiBanne HOCHT
MIPOLYKTUBHBIN
xapaktep (max. 2
0asua).

O06BbeM BBICKa3bIBaHHS COOTBETCTBYET MOCTABICHHOI 3amaue
280-300 cJsioB. Bricka3piBaHE HOCUT NMPOTYKTHBHBIN
Xapaktep — 2 faJjiia

O0BeM BBICKA3bIBAHUS HE COOTBETCTBYET IMOCTABICHHOM
sagaye. Ciios menee 200 winu 6onee 330 // Beicka3piBaHue He
HOCHUT MPOJYKTUBHBIN Xapakrep — 0 6a/1oB

Pemenne kommynukaTuHoii 3anaun(K1

2. CojeprkaHue MUCbMa OTHOCHUTCS
K 3a/IaHHOMY aCIeKTy (B
3aBUCHMOCTH OT BapHAHTA: KEM
ABTOP XOYET CTATh U YET0
nobutbesi/otHotIeHHs/00yYeHne/00
pa3 xusHu/myTenrectus) (Max. 4
0aa).

CopneprkaHre ICEMa HE OTHOCHTCS K 3alaHHOMY actekty — 0
0a/110B

CojeprkaHue MMChbMa YaCTUYHO OTHOCHUTCS K 33/IaHHOMY
acrekTy (TeMa JIUIIb YIIOMUHAETCSI, HO HE PAaCKPBIBAETCS ) — 2
0aj1a

CojeprkaHue MUChbMa TTOJIHOCTBIO PACKPBIBACT 3a1aHHbIH
acmekT — 4 0aJ1710B

3. 3aaHKe BBIMOIHEHO B COOTBETCTBUU
C IpaBUJIaMH1 HaliMCaHus
HedopManbHOro THchbMa. (Max. 4
0aJjiia).

HanncanHoe He COOTBETCTBYET NpaBHUiIaM HATUCAHUS
HepopmansHOro nrckMa — 0 6asioB

HanmcanHoe COOTHOCHUTCS C MTPaBUIaAMU HAUCAHHS
HedopMaIbHOTO THChbMa, HO JOMYIIeHO 3 1 OoJiee
CTHJINCTHYECKHUE OIINOKH — 2 0aj11a

HanmcanHoe COOTHOCHUTCS C MTPaBUIaMU HAUCAHHS
He(OPMATBHOTO MUChMA, AOMYIIICHO MEHEe 2
CTHJINCTHYECKHUX OIIMOOK — 4 0aJr1a

=
% 4. B nucbMe €CTh ONKMCAHUE Het Hu ogHOrO 13 Tpex acnekToB — 0 0ann0B
S HAJIEKI ABTOPA, BONPOCHI K EcTb 0auH U3 acrekToB— 3 0a/L10B
g Gy ayueii Bepcuu ces, EcTb aBa acnexkra— 5 6a110B
fo BBIPAKEHUE OJIAr01aPHOCTH 1 Ecth Bce Tpu acriekra — 10 6anoB
E| no6poTs! k cebe. (max. 10
6aJI0B).
o =, 9 = 5.B TEKCTe HeT Ectb 3 1 60s1€e onmmbok — 0 6ajiioB
E = g e % E JIorHaecknx Ectb 1-2 ommoky — 5 6aj1108
S§"ETES ouniGox (Max. 10 6ax10s). Her omm6oxk — 10 6aa08
0 5 10
6. Jlekcuueckoe H rpaMMaTHYECKOe Hcnone3yercs Hcnone3yercs Hcnone3yetcs
8 odopmIIeHHE TeKcTa 6a3oBas JIOBOJIBHO HIMPOKUH CIIEKTP
9 (K3) (max. 10 6an0B). JIeKCHKaA U ITHPOKHHA CJIOBapHOTO 3araca,
g rpaMMaTHKa U CIEKTp BKJIFOYAs JIEKCUKY
= JIOMYIIEHO CIIOBApHOTO ypoBHs B2 u Bbiwe.
E 6oJiee 5 3amnaca u Hcnonb3yrores
= OIHO0K. CJIO’KHBIC CJIOKHBIC
g E TpaMMaTHYCCK rpaMMaTHYCCKHE
E = ne KOHCTPYKIIUH.
i S KOHCTpyKimH, | JlomymieHo He DoJiee 2
& B OLINOOK.
bt yHoTpebneHnn
2 KOTOPBIX
% MOXKET OBITh
5 JOTYLIEHO He
= 6osee 3-4
OIINOOK.




7. Opdorpaduueckoe u
NMYHKTYallHOHHOE 0pOpMIICHHE
tekcra (K4) (max. 10 6amoB).

4 u 0oJstee
OLINO0K

2-3 ommoOKu

He 6oJ1ee 1 ommoku




