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Produit de traitement de 1’oidium

o

~

Travail le plus important de la viticulture déterminant le volume de la récolte future :

8. Redouté au printemps par les jeunes pousses et futures grappes florales :

9. Travail d’élimination des grappes surnuméraires (en trop) :

10. Elle se développe sur les raisins par temps de pluie dés septembre et est cause de la casse
oxydasique :

11. Elle diminue au fil de 1a maturation des baies

12. Ramassage sélectif des raisins en vue de I’élaboration de vins naturellement doux :

13. Technique de maintien des baies de raisin blanc au frais sous gaz neutre quelques heures avant
pressurage :
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14. Technique mise en ceuvre avant la fermentation pour les raisins blancs et apres les

fermentations pour les raisins rouges :

15. Etape de clarification d’un mofit de raisins :

16. Introduction de ferments sélectionnés dans du mot :

17. Ajout de modt concentré rectifié ou de saccharose (sucre) au moiit en début de fermentation

alcoolique :

18. Température idéale de fermentation pour les vins blancs (a + ou — 2°C pres) :

19. Opération destinée a foncer un vin trop clair :

20. Etape d’élaboration obligatoire pour les rouges, rare pour les blancs secs, interdite pour les

liquoreux :

EP2 - Mention Complémentaire Sommellerie - 2003

sujet 1

Technologie, légisiation des boissons, gestion appliquée - sujet

33




