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Eval/2TSH/Joss/Doc.

CONTRÔLE GENERAL DES CONNAISSANCES

2ème ANNEE BTS.

ŒNOLOGIE –CRUS DES VINS.

1) Citez les 4 sous-régions du Val de Loire d’Ouest en Est

· -

· -

2) Citez 3 appellations communales des Côtes de Nuits.

-


-


-

3) Comment appelle-t-on également le « Chenin Blanc » ?

-

4) Qu’appelle-t-on la « Liqueur de Tirage » ?

-

5) Combien de bouteilles de 75 cl contient un « Nabuchodonosor » ?

-

6) De quel vignoble vient le Châteauneuf du Pape ?

-

7) Citez 3 communes du Haut-Médoc.

-


-


-

8) Origine et typicité du « Bonnezeaux ».

-

9) Quand réalise-t-on le pressurage lors de la vinification en rouge ?

-

10) En quoi consiste le « Collage » ?

-

11) Différences entre un Pouilly-Fumé, un Pouilly-Fuissé, un Pouilly sur Loire ?

-

12) Que vous évoquent ces noms :Rasteau, Maury, Banyuls, Muscat de Lunel………….

-

13) Citez 2 A.O.C. du Sud-Ouest.

· -

14) Qu’appelle-t-on le « Vin Jaune » ?

-

15) Composition d’un grain de raisin.

-

16) Qu’appelle-t-on une « Saignée » ?

-

17) Dans quelle catégorie se classent les A.O.C. et les V.D.Q.S. ?

-

18) Qu’est que le « Muscadet » ?

-

19) A quoi sert une décantation ?

-

20) Différence entre un sommelier et un œnologue.

-

LES FROMAGES.

21) Citez en abrégé les différentes familles de fromages français en A.O.C en illustrant chacune d’entre elles d’un exemple à situer géographiquement.

-

-

-

-

-

-

22) Qu’appelle-ton une pâte persillée ?

-

23) Nommez les divers produits d’accompagnement des fromages.

-

24) D’où vient le « Langres » ?

-

25) Comment se nomme le fromage en A.O.C. qui possède également un nom de race bovine et un nom d’apéritif à base d’alcool (gentiane) ?

-

26) Quel est le point commun entre un fromage, un vin et du pain ?

-

27) Le camembert est-t-il une A.O.C ?

-

28) Dans quelle région française administrative fabrique-t-on le plus de fromages à pâte molle et à croûte naturelle ?

-

29) Qu’utilise-t-on comme alcool pour laver l’Epoisses ?

-

30) Particularité du fromage, le « Mont d’Or ».

-

31) Quelle quantité de fromages (grammes) servez-vous dans un restaurant gastronomique ?

-

32) D’où vient le bleu de Sassenage ?

-

33) Citez un fromage :

Anglais :

Italien :

Grec :

Belge :

Hollandais :

Suisse :

Espagnol :

34) Qu’est ce que la « fleur » ?

-

LES PRODUITS DU BAR ET LES COCKTAILS.

35) Quelles familles regroupent les A.B.V. te les A.B.A. ?

A.B.V. :
-

-

-

-

-

A.B.A. :
-

-

-

36) Citez une marque commerciale pour chaque famille retrouvée

-

-

37) Nommez les différentes familles d’eaux de vie avec un exemple pour chacune d’entre elles suivie d’une marque commerciale.

-

-

-

-

-

-

38) Combien de centilitres servez-vous à un client qui vous demande un « Casanis » ?

-

39) Composition d’un « Kir ».

-

40) Qu’appelle-t-on un « V.D.L. » ?

-

41) Citez en 3 et situez les.

-

-

-

42) Qu’est ce qu’une « Fine Champagne » ?

-

43) Qu’appelle-t-on la « Part des Anges » ?

-

44) Citez 3 zones de production du Cognac.

-

-

-

45) Différences entre un scotch et un bourbon.

-

46) Différence entre un single malt et un pur malt.

-

47) De quels éléments se composent les liqueurs ?

-

-

-

48) Nommez 4 eaux minérales plates et 4 eaux minérales gazeuses. Situez les.

· -

· -

· -

· -

49) Citez les deux espèces de caféiers les plus cultivés.

-

-

50) Quantité minimum de sucre au litre contenue dans la crème de cassis ? (en grammes).

-

51) Citez les trois catégories de cocktails que vous connaissez (peut-être) en illustrant chacune d’entre elles d’un exemple.

-

-

-

52) Combien de centilitres contient une « Mesure » ?

-

53) Lors de l’élaboration d’un cocktail, il est bon de respecter la trilogie des « 3 S ». Expliquez.

-

-

-

54) Donnez les recettes des cocktails de la coupe Scott avec pour eau-de-vie de base :

Gin :

Whisky :

Vodka :

Cognac :

Rhum :

55) Que sont les « Fizzes » ?

-

56) Citez les différentes contenances des verres à bière et leurs appellations.

-




-




-

-




-




-

LES PRODUITS RICHES.

57) Quelles sont les différentes provenances de foie gras en France et dans le monde ?

-

58) Qu’appelle-t-on un « Mulard » ?

59) -

60) Quels sont les accords mets et vins réalisables avec le foie gras en terrine ?

-

61) Quelles sont les différentes appellations de caviar ?

-




-




-

62) Que nomme-t-on le « Caviar Blanc » ?

-

63) Quels sont les accords mets et vins réalisables avec le caviar ?

-

64) Quelles sont les différentes provenances de saumon de l’Atlantique ?

-

65) Comment se nomme la seule espèce se trouvant en Atlantique ?

-

66) Quels sont les accords mets et vins réalisables avec le saumon fumé ?

-

67) Quelles sont les différentes espèces d’huîtres ?

-

68) L’une est vivipare, l’autre est ovipare. Que cela signifie-t-il ?

-

69) Produits d’accompagnement des huîtres froides.

-

70) Que peut-on boire avec des huîtres froides ?

-

QUESTIONS DIVERSES.

71) Qu’appelle-t-on la moule « Bouchot » ?

-

72) Comment appelle-t-on :

L’élevage des huîtres :

L’élevage des moules :

L’élevage des huîtres, moules et autres coquillages :

73) Citez 5 crustacés.

-


-


-


-


-

74) Comment reconnaît-on l’andouille de « Guéméné » ?

-

75) Quelle est la différence entre un filet de canard et un magret de canard ?

-

76) Nommez trois variétés de canard.

-

-

-

77) Rendez ces variétés à leur propriétaire.

Camus :




Granny Smith :

Sucrin :





Mirabelle :

Rouge du Roussillon :



Chasselas :

Burlat :





Franquette :

Lime :





La Belle de Fontenay :





Gariguette :




Reverchon :

Maltaise :




Conférence :

Salustiana :




Muscat :

Pomelo :




Poivrade :

Beurré Hardy :




Barbarie :

