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TU AS AIME CE JEU ?!

Poursuis tes recherches dans les autres communes de la
Communauté de Communes du Frontonnais !

BRAVO,
Tu as trouvé le code !

REPERE LE COFFRE SUR UN DES ARBRES DEVANT LE CHATEAU. 
POUR OUVRIR LA PORTE, REPORTE LES REPONSES TROUVEES AUX DIFFERENTES QUESTIONS :

AIDE-TOI DES COULEURS POUR DECHIFFRER TOUTES LES ENIGMES.

INDICE INDICE INDICE 

Fais demi-tour pour revenir vers le château.

Sur ton chemin, tu vas passer sous des arcades.
Combien y en a-t-il ?

INDICE 



Tu te trouves devant la mairie de Villaudric, pars 
vers la gauche, en remontant la rue. Puis directe-
ment à gauche en direction de la médiathèque.

En face, tu peux voir le haut d’un vieux pigeonnier. On en trouve beaucoup sur le territoire 
car la colombine (fiente de pigeon) était autrefois très utilisée.

Pour faire de la poterie

Pour servir d’engrais

       Pour servir de condiment alimentaire

       Pour fabriquer du béton
  

Un indice : c’était très utile pour un territoire 
agricole !

Sais-tu pourquoi ?

Repasse devant la Mairie, 
           sous le porche tu peux voir le blason de la commune. Sur un blason on   
         retrouve souvent les éléments forts d’une commune. 
Retrouve celui de Villaudric parmi ces 4 propositions : 

INDICE 

Continue en direction de l’église. 
Cette route s’appelle la rue de la Négrette, comme le nom du Cépage emblématique du 
Vignoble de Fronton.

A côté de l’église, se trouve le château de 
Villaudric.

         Un personnage historique très important y aurait séjourné. 
Déchiffre le rébus sur la page suivante pour trouver son prénom :

Alors de qui s’agit-il ?

Continue sur cette route et tu vas arriver au plus 
vieux chai de tout le vignoble de Fronton, le chai du 
Château Caze. 

Il a été construit en 1776. On peut y voir des foudres (de très grands tonneaux). Dans un chai, 
les vignerons fabriquent et stockent leur vin, mais comment passe-t-on du raisin au vin ? 
Complète le texte à trous ci-dessous pour comprendre le processus de fabrication du 
vin :

JUS
GRAINSBOUTEILLES

VIN

VENDANGES

: Combien y a-t-il d’éléments sur le blason ?

INDICE

Regarde bien les ailes du château, tu y verras l’année de leur construction (côté rue).
Autrefois, elles abritaient les écuries, l’orangeraie et les hangars pour le stockage du 
matériel agricole.
Note l’année de construction ici :

« Les raisins 
rouges sont ramassés en septembre pendant la 

saison des                          . 
Les                          de raisin sont ensuite déversés dans des                          
Pour extraire la couleur et les arômes, il faut mélanger le jus et les baies du 
raisin. 
Puis le                          va fermenter grâce aux levures (naturellement présentes 

dans la peau du raisin) et le sucre va se transformer en                         .
 Une fois la fermentation terminée le jus devient du                          . Celui-ci 

peut être stocké en cuve ou en                          . 
Après plusieurs mois ou quelques années le vin est mis en                          

. »

Les raisins rouges sont ramassés en septembre pendant la 
saison des                        . Les                          de raisin sont 
ensuite déversés dans des cuves. Pour extraire la couleur et 
les arômes, il faut mélanger le jus et les baies du raisin. Puis 
le                          va fermenter grâce aux levures (naturelle-
ment présentes dans la peau du raisin) et le sucre va se 
transformer en alcool.
Une fois la fermentation terminée le jus devient du                 . 
Celui-ci peut être stocké en cuve ou en barriques. 
Après plusieurs mois ou quelques années le vin est mis en                           
  . 


