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Notion élémentaire d'eenologie (20 points)

1. Quelle espéce de vigne est cultivée en France ? (1 pt)
Vitis Viniféra.

v

2. Chaque année le vigneron taille sa vigne. Citez un type de taille longue et un fype de faille courte.
(2 pts)
Taille longue : Guyot, Arcure.
Taille courte : Gobelet, Cordon de Royat.

3. En guoi consiste : (3 pts)
- L'épamprage : élimination des gourmands.
- Leffeurllage : suppression des feuilles avant la récolte.
- L'éclaircissage : élimination des grappillons.
4. Comment sappelle le mélange de sulfate de cuivre et de chaux €
certaines maladies criptogamigues ? (1 pt)
La bouillie bordelaise.

5. Comment se nomment les matiéres colorantes situées sur la peau du raisin blanc et du raisin
noir 2 (2 pts)
Raisin blanc : Flavonne.
Raisin noir : Anthocyanne.

8. Citez 4 méthodes d'élaboration dun vin effervescent. (4 pts)
- Méthode champenoise ou traditionnelle.
- Méthode par transvasement.
- Méthode en cuve close ou méthode Charmat.
- Méthode rurale ou ancestrale.

7. Quelle est la différence entre un remontage et un pigeage ? (2 pts)
- Pigeage : technique d’extraction mécanique visant d faire plonger les matiéres solides

vers le fond de la cuve.
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8. Expliguez le principe du mutage. Pour quelle famille de produits réalise-1-on cette opération ?

(2pts)
Le mutage consiste d arréter la fermentation par addition d'alcool vinigue. I/ est utilisé

pour élaborer les vins doux naturels.

9. Que veulent dire les sigles suivants : (3 pts)
VM.QPRD. : Vin Mousseux de Qualité Produit dans une Région Déterminée.
V.D.L.: Vin De Ligueur.
LT.V. : Institut Technigue de la Vigne et du Vin.
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