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4. Définissez les termes suivants : (1,5 point)

Douelle :

OUINAGE & ..ot e R s

Batonnage :

5. Pour quelles raisons les raisins en Champagne sont-ils ramassés en petites caisses

ajourées ? (1 point)
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6. Quelles sont les différentes méthodes d'élaboration des vins mousseux ? (2 points)
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7. Quels sont les phénoménes physiques observés au cours d'une fermentation
alcoolique ? (2,5 points)
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9. Quelle est la différence principale entre un Sauternes et un Jurangon (hormis la
région de production et I'encépagement) ? (1 point)

10. En fonction du dosage, aprés dégorgement, on peut obtenir plusieurs types de
Champagne. Précisez la teneur en sucre par litre des produits obtenus : (1 point)
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11. Quelle différence faites-vous entre un V.D.N. ambré et un V.D.N. tuilé ? {1 point)
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13. Combien faut-il de kilos de raisins en Champagne pour obtenir 102 litres de moit ?
(0.5 point)

14. Quelle méthode culturale aujourd'hui connue, consiste a appliquer a la vigne des
préparations naturelles en tenant compte des saisons, du soleil, de la lune, des
planétes.. ? (0,5 point)
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15. La fermentation malolactique : (1,5 point)

a) quel est l'agent ?
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