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Q.15.1. Les crus classes ci‐dessous, mondialement connus, ont changé de propriétaires ces dernières années. 
Vous préciserez leur appellation et classification. 

Noms  Appellations  Classement 
Pichon Longueville Baron  Pauillac  2ème grand cru classé 

Smith Haut Lafitte  Pessac Léognan  Cru classé de Graves 
Suduiraut  Sauternes  1er grand cru classé 

 

Q.15.2. Expliquer le terme suivant : 

.. Botrytis cinerea : Champignons microscopiques qui donnent soit la pourriture grise soit la pourriture noble du raisin. 

.. Oxydé : Résultat de l’action de l’oxygène sur les moûts et les vins. 

.. Goût de lumière : Goût néfaste donné au vin suite à une exposition violente à la lumière. 

 

Q.15.3. Qu’appelle‐t‐on rendement d’une vigne ? 

.. Le nombre de hl de vin produits par ha de superficie. 

 

Q.15.4. Après le pressurage, la présence de résidus végétaux et de terre dans le moût, peut entraîner des goûts désagréables pour 
le futur vin. Que peut‐on faire pour éviter ce phénomène ? 

.. Procéder à un débourbage (= décantage avant la fermentation). 

 

Q.15.5. Quelles sont les températures moyennes de fermentation : 

.. Pour les vins rouges : 28 à 30 °C 

.. Pour les vins blancs : environ 20 °C. 

 

Q.15.6. La fermentation malolactique a pour conséquence la diminution de l’acidité du vin. Expliquer pourquoi ? 
Quels types de micro‐organismes sont responsables de cette fermentation ? 

.. Elle réduit l’acide malique en acide lactique, qui est nettement moins acide. Ce sont des bactéries lactiques (que l’on peut 
ensemencer le cas échéant). 

 

Q.15.7. Que recherche essentiellement le vigneron lors de l’élevage en fûts ou en barriques ? 

.. Des arômes de « boisé » et la dissolution des tannins provenant du bois. 

 

Q.15.8. Expliquer la technique du « collage » et indiquer 2 produits utilisés pour cette opération. 

.. Consiste à clarifier le vin après soutirage, avant la mise en bouteille en rajoutant de la colle de poisson, ou du blanc d’œuf, ou de 
la bentonite… 

 

   


