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Vive le vin!
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Grands producteurs, grands consommateurs

La France est le pays ol on produit le plus de vin. Rouges, blancs ou rosés —
les vins francais sont peut-étre les meilleurs vins du monde. Et aprés le
Portugal, la France est le pays ou on boit le plus de vin — 64 litres par
personne par an.

Les premiéres vignes

La vigne a ses origines en Europe et en Asie. Il existe 4 000 variétés de
vignes a vin. Les premieres vignes francaises ont été apportées a Marseille
par les Romains, au 6° siecle.

Les vendanges

La récolte des raisins a vin (on I'appelle ‘les vendanges’) est un moment
important pour les viticulteurs. Selon les régions, les vendanges
commencent en septembre ou en octobre. La récolte dure entre une et
trois semaines. Les viticulteurs emploient des vendangeurs qui viennent de
toute la France et méme d’autres pays d’Europe. lls doivent travailler 7 jours
sur 7 parce que quand le raisin est mar, il peut s’abimer tres vite. Les
vendangeurs coupent le raisin, grappe par grappe, avec des sécateurs. Il
existe des machines a vendanger mais elles coltent treés cher et abiment un
peu les fruits fragiles.

Savoir-faire

Il existe en France des ‘regles’ pour servir et déguster le vin:

® les vins blancs et rosés se servent frais (température de 5 a 12 degrés)

® les vins rouges se servent chambrés (température de 15 a 18 degrés)

® le champagne se sert frais, dans un bain d’eau et de glace

@ il faut choisir le bon vin pour accompagner ce qu’on mange (par exemple,
un vin blanc sec avec le poisson, un vin rouge avec le fromage, etc.)

@ quand on boit du vin, il ne faut ni boire de I'eau ni fumer de cigarettes.
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1 Find the French words in the text for
the best wines in the world
the harvest lasts between one and three weeks

a

b

¢ when the grapes are ripe

d they are very expensive

e rules for serving and drinking wine
f

red wines have to be served at room temperature.

2 Answer these questions in French.
a Normalement on fait du vin avec quel fruit?
b Quel pays est le plus grand producteur de vin en Europe?
¢ Dans quel pays boit-on le plus de vin?
d Qui a introduit les vignes en France?
e Les vendanges, c’est quand?
f Quelles sont les inconvénients des machines a vendanger?
g Quel vin va bien avec du poisson?
h C’est une bonne idée de fumer quand on boit du vin?

3 Copy out the following summary, replacing the numbers with suitable words.

Le vin est une [1] alcoolisée. La France est le plus grand producteur de [2]
en Europe. Il existe des vins [3], blancs ou rosés. Ce sont les [4] qui ont
introduit les vignes en France, il y a des siecles. Les [5] en France sont en
automne. Des [6] travaillent 7 jours sur 7. lls [7] le raisin avec des
sécateurs. En France, on choisit son vin pour accompagner le repas: un vin
[8] sec avec le poisson, par exemple.

4 N

une vigne vine

le raisin grapes

les viticulteurs wine-growers
la récolte harvest
abimer damage

une grappe bunch

les vendangeurs grape-pickers

. /
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Answers
1 a les meilleurs vins du monde
b la récolte dure entre une et trois semaines
¢ quand le raisin est mar
d elles codtent trés cher
e des régles pour servir et déguster le vin
f les vins rouges se servent chambrés
2 a Normalement on fait du vin avec le raisin.
b Ceest la France.
¢ On boit le plus de vin au Portugal.
d Les Romains ont introduit les vignes en France.
e Les vendanges sont en septembre ou octobre.
f Elles codtent trés cher et elles abiment un peu les fruits.
g Un vin blanc sec va bien avec.
h Non!
3 1 boisson
2 vin
3 rouges
4 Romains
5 vendanges
6 vendangeurs
7 coupent
8 blanc
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