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1. Pour quelle production principale, le cépage chardonnay est-il cultivé en
Alsace ?

2. Le cépage sylvaner, en régression, peut toutefois donner d’excellents vins sur
des terroirs appropriés. Citer le grand cru qui le démontre et sa commune de
production. ‘

3. Le vignoble alsacien s’étend schématiquement de Strasbourg & Mulhouse.
Préciser le village porteur de grands crus :
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4. A Bordeaux, on parle trés souvent des vignobles situés rive gauche (de la
Garonne et de la Gironde) ou droite (de la Dordogne et de la Gironde). Citer les
AOC qui s’étendent entre Garonne et Dordogne en précisant leur(s) couleur(s),
a 'exception des appellations régionales.

5. Quel cours d’eau sépare le Médoc et les Graves ?
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6. Citer les communes de ’'AOC « Margaux ».

7. Sous quelle appellation unique sont regroupés tous les crus classés de
Graves ?

10. De quelle année date ’AOC « Cotes de Provence » ? Cocher la bonne réponse.

1937 1 1947 [] 1957 [] 1967 [] 1977 [ 1987 [] 1997 []

11. Citer les dénominations géographiques qui peuvent compléter I'appellation
« Cotes de Provence ».

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

14. Le «Vin de Savoie Crépy » est le vin le plus connu des rives sud du Lac
Léman. Citer les trois autres crus de cette région. Préciser leur cépage

principal.
C Crus S ““"Cépage principal ==
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16. Citer les communes de production de 'AOC « Moulin-a-Vent ».

17. A quelles contraintes spécifiques est lié le pressurage champenois
concerhant:

o lemode de vendanges : ... s
e la quantité de raisins pour obtenir un hectolitre de vin : ........cccceevvvrrerrrnennnn.

e la quantité totale de jus a obtenir pour quatre tonnes de vendanges, mises
€N CBUVI® © ..eiiviensiisansiosenmsssemssssssssesesnsnsisasanasssssssnssssmssessnensasnsssnnsessnsssassessasesssnssssanes
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18. a) Indiquer la durée de mise sur lattes du :

e champagne Sans aNNEe : .........ccccccvecvvrrvrmrsesisrriserissresesssaessssssessessesssesssseesaresne
e champagne milléSIMeé : ..........cccciirrrrcniinrcer e s et ssmessmnesameees

b) A partir de quelle opération cette durée est-elle prise en compte ?

19. Compléter le tableau ci-dessous pour différencier la liqueur de tirage de la
liqueur d’expédition.

igueu

Liqueur de tirage

Liqueur d’expédition
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20. Préciser la dénomination complétant I'appellation Languedoc proche de :
o Narbonne | ... ————————————————————
0 SO0 I it s eae e s e an e e enesnnnen
L o 4o T= | 1=
o Clermont-PHErault : ...t e sane s

21. Citer quatre VDN, a base de muscat, produits en Languedoc.

22. Quels VDN hors « muscat» peuvent étre produits en rouge et blanc en
Roussillon ?

24. Quel cours d’eau sépare les AOC « Cotes du Roussillon » et « Cétes du
Roussillon Villages » ?

25. Citer quatre appellations de la Vallée du Rhéne situées sur les coteaux de la
haute vallée de la Drome.

L, ® L ararenseasEe s senEReRGEEsE AR EREEERaREREEnRRERORRS
BP SOMMELIER SUJET Durée : 1 h - Coef. 3
Epreuve E3 - Connaissance des vignobles BPSOMU311104
Technologie professionnelle Session 2011

Sous-épreuve : Connaissance des vignobles - Unité : U31 Page 5/8



28. Compléter le tableau ci dessous :

~ ‘Situation e d
Appeliation (septentrionale ou Rhéne ou rive Couleur(s)

méridionale ?) gauche du
Rhone ?)

Crozes-Hermitage

Gigondas

Lirac

Rasteau

29. Citer les appellations d’origine viticoles produites en Aveyron.

30. Dans le Sud-Ouest, hors Dordogne, citer les AOC pouvant produire des vins
moelleux a liquoreux.

31. Compléter le tableau suivant en proposant I'accord régional avec I'un des vins
cités ci-dessous :

Armagnac Irouléguy blanc Jurangon Saint-Mont blanc  Madiran
Gaillac blanc sec  Marcillac rouge  Tursan rouge

e R

Vo ragional

Anchois marinés de la baie de Saint-Jean-de-Luz

Saumon sauvage de I’Adour a l'unilatéral

Millefeuille de Rocamadour

Tendron de veau de I’Aveyron, garniture
printaniére
Magret de canard fermier des Landes en croite de
noix
Cotes de mouton Baréges-Gavarnie a I'ail rose

Duo de fromages de brebis :
Roquefort et Ossau-Iraty
Croustade d’automne (pommes poires) flambée a
'eau-de-vie
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32. Compléter le tableau ci dessous :

Marcillac

Buzet

Fronton

Tursan

Cotes du Brulhois

33. Citer les subdivisions du vignoble de la vallée de la Loire.

34. Compléter le tableau ci dessous :

Appellation , A e
PP roduction principaux
Chinon

Menetou-Salon

Savenniéres

35. Quels villages regroupe I'appellation « Maranges » ?

BP SOMMELIER SUJET Durée : 1 h -Coef. 3
Epreuve E3 - Connaissance des vignobles BPSOMU311104
Technologie professionnelle Session 2011

Sous-épreuve : Connaissance des vignobles - Unité : U31 Page 7/8



Vignobles de ’Eger

Vignobles Vaudois

Vignobles de Dao

Vignobles du Canton de Remich

Vignobles d’Emilie-Romagne

Vignobles de Patras

Vignobles de Somontano

Vignobles de Franken

Vignobles du Burgenland

Vignobles de Monterey

Vignobles du Sussex

Vignobles de Hunter Valley
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