TECHNOLOGIE : OENOLOGIE

1. Dans le raisin nous trouvons de I’eau, des sucres, des tanins, des matiéres colorantes,
des matiéres aromatiques et des acxdes organiques. Identificz dans quelle(s) partie(e)
du raisin se trouvent ces composants . :

Cochez la (ou les) case(s) correspendante(s) :

La rafle La pellicule | Les pépins |  La pulpe

Eaun =~

Sucres

- | Tanins

Matiéres colorantes
Matiéres aromatiques
Acides organiques

2.Les opérations suivantes sont elles effectuées au cours de la culture de la vigne, au
cours de la vinification ou au cours de I'élevage des vins :
~ Cochez la (ou les) case(s) correspondante(s) :

. Opérations Culture de la vigne Vinification Elevage des vins
Quillage
Pressurage
Soutirage
Marcotage
Batonnage
Délestage
Pigeage
Sulfitage
Collage
Chaptalisation
Rognage
Palissage
Levurage
Effeuillage
Remontage

. 3. Pour chacune des affirmations suivantes, cochez la bonne réponse

a - Au cours d’une vinification classique en rouge, le vinificateur peut prolonger la
" durée de maceratwn Quel est I'effet principal sar le vin. :

Extraction plus importante des matiéres colorantes et des tanins
Clarification du vin par sédimentation des lies

Augmentation du taux alcoométrique volumique
Assouplissement des tanins par I’oxygénation
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b - Les vins rosés de Tavel, dans la Vallée du Rhéne, sont issus de :

Un pressurage direct de raisins rouges 2 jus blancs
Une macération carbonique courte

Jus de saignée, aprés courte macération + jus de presse
L’addition de vins rouges et de vins blancs

c- Pour obtenir un vin blanc sec de qualité, il faut :

Un débourbage rigoureux aprés pressurage

Une macération longue des parties solides dans le moiit

Vendanger le plus tard possible (fin octobre, voir novembre)

Effectuer un pressurage violent pour extraire les composants de la
pelhcule

d- Tous les vins effervescents qui portent le nom de Crémant sont élaborés par le
principe de la seconde fermentation en bouteille. Cette méthode porte
obligatoirement le nom de : '

Méthode ancestrale
Méthode traditionnelle
Méthode champenoise
Méthode de transfert

e - La macération pre—fermentalre  froid est de plus en plus utilisée pour
l’elaboratlon des vins rouges. Elle a pour but prmc1pal de:

Augmenter le potentiel aromatique du vin

Limiter Paction des bactéries lactiques et acétiques

Favoriser une meilleure transformation du sucre en alcool
Augmenter la migration des polyphénols de 1a pellicule vers le moiit

f - La taille de la vigne a pour effet principal :

Avoir une vigne propre et présentable aux amateurs et aux touristes
Réguler le rendement pour obtenir des raisins de qualité

Limiter Ia longueur des bois pour ne pas géner les passages dans les rangs

Assurer une grosse quantité 'de raisins pour faire plus de vin

| g - La Champagne élabore des vins effervescents rosés. Elle a un drmt partlcuher pour
faire ces vins rosés. Il s aglt de:

Utxhser des colorants industriels

Assembler des vins rouges et des vins blancs

Laisser macérer des pellicules de raisins rouges dans les vins finis
Décolorer des vins rouges avec du « noir animal »
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-h - Lorsqu’on éléve les vins rouges en fiit de chéne neuf, on recherche
i 3 2

Donner une plus value au vin, pour en augmenter le prix de vente

Une oxygénation lente et ménagée et un apport gustatif (aromes et tanins)

Plaire aux consommateurs modernes

Exprimer les aromes du fiit pour dissimuler les faiblesse du vin

i - Pour produire un vin hquoreux (type Sauternes ou Selecnon de grains nohles),
le vigneron doit disposer de : :

Des raisins concentrés par chauffage en étuve

Des raisins vendangés 3 surmaturité

Une vendange atteinte de pourriture noble

Des raisins concentrés par passerillage sur paille
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'TECHNOLOGIE : AUTRES BOISSONS

~ 1) Citezles A.0.C. de I’ Armagnacais. ?

2) Expliquez ; succinctement cette étape de I’élaboration de la bidre : le maltage,

3) Comment s'appelle le fruit du caféier ?

4) Citez les cidres francais d'appellation d'origine contrdlée ?

5) Quel est Pautre nom de I’alambic dit A repasse 7

6) Au cours de la dlstlllatmn du cognac. Aprés l’ehmmatlon des eaux»de—we de « téte » et de «

queue ». Que garde t-on de la distillation ?

)| A partir de quel produit de base et dans quel pays sont elaborees les eaux—de—we et hgueurs

sulvantes

Eaux de vie et liqueurs - Produit de base

| Grappa

Pays

Rhum de l"a Réunien

Southern Comfort

Cherry Heering
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8) Complétez Je tableau suivant, Pour thacgn des produits. citer sa classification.

ABYV ou ABA ou VDN oun

Produit apéritif - Famille VDL

‘Ambassadeur

Ricard

Suze

Martini

Picon

Maury rancio

Campari

Macvin du Jura

9) Complétez le tableau suivant. Donnez un exemple pour chague type d’eau-de-vie.

FExemple : Eau de vie de fruits Exemple : Equ de vie de Kirsch
| Eau de vie de marc ' : - :

Eau de vie de vin

Eau de vie de cidre

Eau de vie de canne a sucre

Eau de vie d’agave

Eau de vie de fruits

10) Parmi les ligueurs suivantes, lesquelles sont 3 base de fruits :

- Bénédictine,
~ Chartreuse VEP verte,
~ Soho, Izarra,
. - Grand Marnier ?
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