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Q.13.1. Les crus classes ci‐dessous, mondialement connus, ont changé de propriétaires ces dernières années. 
Vous préciserez leur appellation et classification. 

Noms  Appellations  Classement 
Beychevelle  Saint Julien  4ème cru classé 
Cheval Blanc  Saint Emilion  1er grand cru classé A 

Clos d’Estournel  Saint Estèphe  2ème grand cru classé 
Dauzac  Margaux  5ème grand cru classé 

Gruaud‐Larose  Saint Julien  2ème grand cru classé 
Haut‐Bailly  Pessac Léognan  Cru classé de Graves 

 

Q.13.2. Dans les propriétés alsaciennes, on entend souvent les mots ci‐dessous. Donnez leur signification : 

.. Gentil : vin d’assemblage de cépages nobles, minimum 50 % + sylvaner, chasselas, et/ou pinot blanc 

.. Grand cru : classification de parcelles ou lieux‐dits délimités les mieux exposés, plantés des seuls cépages nobles et avec 
rendement de base inférieur à l’A.O.C. Alsace. 
.. Klevener : vin rare issu du Savagnin rosé dans la région de Heiligenstein. 
.. Klevner : c’est l’autre nom du pinot blanc 
.. Oechsle : c’est ainsi qu’est exprimée la richesse des moûts (degré alcoolisé) 
.. Kaefferkopf : vin issu du célèbre lieu‐dit de la commune d’Ammerschwit 

 

Q.13.3. Un transporteur vous livre une commande de 48 bouteilles de Châteaux du Médoc sans CRD. 
Expliquer ce que signifie CRD et quel est son rôle ? 

.. Capsule Représentive des Droits / .. Justifie que la taxe de circulation des vins a été réglée. 

 

Q.13.4. Un transporteur vous livre une commande de 48 bouteilles de Châteaux du Médoc sans CRD. 
Quel document va‐t‐il vous remettre lors de cette livraison ? 

.. Un bon (ou bordereau) de transport / .. Un bon de livraison et un congé ou un bon de livraison‐congé 

 

Q.13.5. On entend beaucoup parlé de molécules de T.C.A. A quel mauvais goût associe‐t‐on ces molécules ? 

.. Goût de bouchon 

 

Q.13.6. A quoi sert la cryoextraction ? Donner un exemple de type de vin obtenu naturellement par ce procédé. 

.. A concentrer la teneur en sucre dans la baie de raisin par congélation des molécules d’eau. / .. Exemple : les vins des glaces. 

 

Q.13.7. Quels sont les acides naturels d’un moût de raisin ? 

.. acide tartrique  .. acide malique  .. acide citrique  .. acide acétique éventuellement 
 

Q.13.8. Quelle est la durée minimale d’élevage en fût d’un : 

.. Porto Colheita : 7 ans  .. Bandol (rouge) : 18 ans  .. Calvados Domfromtais : 3 ans 
 

   


