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1- Expliquez simplement la vinification d’un vin jaune :

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

3- Indiquez dans le tableau ci-dessous, pour quel type de vin on utilise les termes suivants.

Batonnage Pressurage direct Liqueur de Tirage Pigeage Saignée

Mise sur lie Cuvée Macération Mise sur lattes Pourriture noble

4- A quelle température vinifie-t-on ?
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5- Quelles difféerences faites-vous entre une vendange tardive et une sélection de grains
nobles ?

.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................
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