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	Les produits fruitiers
1ère  année 
	Contrôle des acquis
	



Mots croisés
	
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	

	
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	21
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	7
	
	
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	9

	
	
	
	23
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	10
	
	
	

	
	
	
	
	26
	
	
	
	
	11
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	27
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	29
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	31
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	32
	
	
	
	
	
	
	
	15
	33
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	34
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	35
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	37
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	38
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Verticale

1. Fruits à l’origine du vin.
2. Fruit qui se consomme crue après une période de maturation, en effet la pulpe dure et astringente devient tendre et sucrée.

3. Classification des fruits. Les noix en font parties.

4. Classification des fruits. Les pommes et poires en font parties.

5. Classification des fruits. Les abricots, les prunes en font parties.

6. Terme vaudois pour le vin cuit
7. Mostarda : ce sont des fruits à la …..

8. On peut utiliser ce condiment (liquide)  pour conserver les fruits ou autres légumes.

9. Juin juillet sont les mois de cueillette de ce fruit en Suisse 
10. On utilise la peau du cédrat pour préparer ce fruit confit
11. Autre nom pour la « chair » d’un fruit

12. Une part de fruits une de sucre, cuire, refroidir et utiliser pour le petit déjeuner.

13. « sucre » d’origine animal 

14. Saccharose
15. Classification des fruits. Les framboises, les mûres en font parties.

16. On fait du guacamole avec ce fruit
17. Classification des fruits. Le pamplemousse  en fait parti  
Horizontale :

20. Action de faire diminuer une quantité de liquide par une cuisson prolongée

21. Enrobé les fruits de sucre par osmose ou par  réduction (verbe, infinitif)

22. Classification des fruits qui proviennent des pays chauds

23. Fruits cuits dans un sirop

24. Nom d’un pays : amarenata, cassata et autre panetone en sont originaires.

25. Sensation que l’on éprouve pour éviter la déshydratation.

26. Quant on « exprime » un fruit, on en retire le… (exprimer = presser)

27. Méthode de conservation. (verbe : infinitif)

28. Fruits appelés quetsches en France.  Ceux d’Agen sont réputés

29. Fruits de la famille des cerises, acides, de couleur rouge on les trouve conservées dans le kirsch

30. Purée de fruits gélifiée. Pour les anglais c’est une confiture d’oranges amères.

31. On les met en terre pour obtenir fruits, légumes, fleurs, céréales 

32. Jus de fruits cuit avec du sucre enrichi en pectine, se sert pour tartiner, fourrer etc.

33. le nom d’une méthode de conservation par la chaleur, utilisé par exemple pour les conserves

34. On peut y conserver les fruits. 1g =  env. 30 KJ

35. Ecorce d’orange confite

36. Marmelade d’abricots fortement gélifiée servant entre autre à lustrer les pâtisseries.

37. Sorte de citron, très amère, à la peau très épaisse c’est pour cette raison qu’on le trouve le plus souvent sous sa forme confite.
38. Unité quantifiée en degrés, utilisée pour mesurer la concentration de sucre dans un liquide
