
LES RÉPONSES



 1) Comment s’appelle un pied de vigne ? 

C) Un cep

2) A l’origine la vigne vient d’un autre pays, sais-tu lequel ? 

                                     
Italie        

3) Comment s’appelle la cueillette du raisin pour en faire du 
vin ? 

C) Les vendanges

4) La vigne a besoin de trois éléments principaux pour 
produire de jolies grappes de raisin.  

B) Air + Soleil + pluie

5) Sais-tu quel est l’élément du raisin qui apporte la couleur 
au vin ? 

6) Un cépage, c’est ?  

A) Une variété  
de raisin

7) A quelle période de l’année penses-tu que nous ramassons  
le raisin ?  

B) L’été
C) L’Automne

8) Entoure la partie du corps dont on se servait à l’époque, 
pour écraser le raisin et en  sortir  du jus ? 

« Les Romains* ont importé la culture de la vigne, que les gaulois se 
sont empressés de développer et de récupérer. On date l’existence de la 
première vigne à Bordeaux il y a plus de 2000 ans » 

Henry Clemens, ancien directeur des Graves de Bordeaux.
Romains* : Habitants de la capitale d’Italie.

Pour bien grandir la vigne a besoin de chaleur apporté par 
le soleil mais également d’un peu d’eau grâce à la pluie. Elle 
n’aime pas le gel ou la grêle.

Il existe plusieurs variétés de raisin. Certaines vont servir à produire 
du vin rouge comme le « Merlot » et d’autres pourront être mangées 
directement sous forme de fruit comme le « Muscat ».

Les vendanges peuvent se faire de la fin de l’été à l’automne. D’une 
vigne à l’autre le raisin n’aura pas évolué et grandit de la même 
manière. Il s’agira pour le vigneron* de gouter le raisin régulièrement* 
pour savoir quand le ramasser. Il doit avoir un bon équilibre entre le 
sucré et l’acidité.
*Vigneron : Agriculteur de la vigne. *Régulièrement : Souvent.

Au XIX siècle, on écrasait les raisins pour en sortir le jus avec les pieds, 
dans une grande bassine en bois. Plus tard fut inventé le pressoir.

C’est la peau du raisin qui au contact du jus durant sa transformation en 
vin, va donner de la couleur. Les pépins quant à eux vont apporter des 
tannins qui permettront au vin de se conserver* plus longtemps. 
*Conserver : Garder.

Les vendanges peuvent se faire à la main ou avec des machines. 
C’est une période de grande activité pour le vigneron*.
*Vigneron : Agriculteur de la vigne.



« La robe » caractérise en effet la couleur du vin, ce 
mot est souvent utilisé pour définir* un vin lors d’une 
dégustation.
*Définir : Décrire

 Avant d’acheter un vin on le goûte pour savoir si on 
l’apprécie*. Cette étape s’appelle la dégustation. Lors 
d’une dégustation on fait appel à trois de nos cinq 
sens. La vue, l’odorat et le goût.  
*Apprécier : Aimer

Les vendanges peuvent se faire à la main ou avec des machines. 
C’est une période de grande activité pour le vigneron*.
*Vigneron : Agriculteur de la vigne.

9) Si tu venais vendanger chez nous, de quoi  
 aurais-tu besoin ?  

Panier + Sécateur

10) Selon toi, que veuT dire la phrase suivante :  
 « Ce vin a une belle robe »  

B) Ce vin a une jolie couleur

11) Quels sens utilise-t-on durant une dégustation de vin ? 

C) La vue + l’odorat + le goût
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