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1. Quelles sont les cinq communes de production de I'appellation « Alsace
Klevener de Heiligenstein » ?

2. Quelle solution Benoit Raclet, de Romanéche-Thorins, a-t-il trouvée pour
sauver le vignoble francgais de la pyrale ?

3.  Quel cru du Beaujolais est divisé en six climats, dont la Cbéte de Py et Les
Charmes ?

4. Quel climat de l'appellation « Chablis grand cru » posséde la plus petite
superficie ?

5. Citer la (ou les) appellation(s) concernant le « premier cru Santenots », en cote
de Beaune. Préciser la couleur.

6. Quels sont les noms des deux célébres roches qui dominent le vignoble de
Pouilly-Fuissé ?

7. Citer toutes les appellations de la c6te chalonnaise ne produisant que des vins
blancs.
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9. Citer sept cépages du bordelais.

10. Combien de barrigues contient un tonneau bordelais ? Préciser leurs
contenances.

11. Quelle est la commune de la Champagne viticole qui peut revendiquer trois
appellations champenoises différentes ?

12. Citer la sous-région viticole champenoise correspondant a chacun des crus
suivants :
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13. Peut-on produire des VMQTA dans la Champagne viticole ? Quelle est la
signification de ce sigle ?
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16. De ces trois vins, lequel recommandez-vous avec un « coQg au vin jaune aux
morilles » ? Cocher la ou les bonnes réponses.

Chateau-Chalon 2001 Chateau-Chalon 1977 Chateau-Chalon 1984
] ] ]
Justifier.

17. Citer la (ou les) appellation(s) jurassienne(s) pouvant produire des vins
MOouSSeux.

21. Dans quelles subdivisions viticoles de la vallée de la Loire (hors Auvergne) ne
produit-on pas de « Crémant de Loire » ?
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25. Citer six appellations incluant le nom Provence.

26. Quelles sont les appellations viticoles de Provence qui ne couvrent qu’une
seule commune ?

27. Citer la derniere appellation « Cotes du Rhéne Villages » complétée d'un nom
géographique.

29. Hormis les appellations beaujolaises, quelles autres appellations d’origine
peuvent étre produites dans le département du Rhéne ?

31. Laquelle de ces communes des « Cotes du Roussillon Villages » possede des
sols calcaires ? Cocher la case appropriée.

Latour-de-France Vingrau Espira-de-I'Agly

H O O

32. Expliquer a un client ce qu’est un montagnieu mousseux ? (Appellation,
département, couleur et méthode).
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33. Pour les noms suivants, entourer ceux qui doivent étre obligatoirement

précédés par la mention Vin de Savoie ?

Monthoux Crépy Marestel Chignin-Bergeron Seyssel

34. Citer la (ou les) couleur(s) de I'appellation « Brulhois ».
35. Quels types et couleurs de vins produit I'appellation « Cétes de Duras » ?

Préciser leurs couleurs.
36. Comment se nomment les confréries bachiques des vignobles suivants ?
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37. Dans le tableau ci-dessous, numeéroter par ordre décroissant de superficie,

chacun des vignobles d’appellations d’origine controlées.

Vighobles Classement selon la superficie
Bourgogne (Beaujolais inclus)
Alsace
Bordeaux
Champagne
Corse

38. Quelle est la plus petite région viticole italienne ?
39. Pour le Porto, que signifie « lagrima » ?
40. Comment s’appelle la pince a Porto incandescente qui permet de couper le

goulot d’une bouteille ancienne de Vintage ?
41. Quelle est la contenance en kg d’un « puttonyo » ?
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42. Quelle est la contenance d’une bouteille de Tokaji Aszu ?

43. Dans quelles couleurs peut-on trouver les vins de la Denominacién de Origen
Ribera del Duero ?

44. Quelles sont les quatre indications concernant le vieillissement des vins qui
peuvent figurer sur les étiquettes des vins espagnols ?

45. Quelle est 'appellation de repli pour les crus de I'appellation « Corse » avec
nom de village ?

46. Quelle a été la premiere appellation d’origine viticole de Corse reconnue par
FINAO ?

48. Compléter le tableau ci-dessous en indiquant I'origine de chaque produit.

Origines : Le Puy, Collioure, Nyons, Lac Léman

Produit Origine

Anchois

Olives

Féra

Lentilles
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