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%4> données bibliographiques*

Maladie Résistance | gene de résistance
¢ Résistance polygénique
Oidium +++ Runl+Ren3 polygenia e s .
@*.' Débourrement : 10 jours

Mildiou -+ Rpv1+Rpv3 I S ] apreés le Chasselas

Black- %+ Maturité : 2¢me époque

+
rot *INRA

Résistances aux maladies:
observations 2021

+» Vigueur forte
+» Port demi-érigé
+» Palissage nécessaire

Sensibilité

¢ Observation de quelques

£ B symptémes de mildiou sur
Grenache B o feuilles et sur grappes en
situation de tres forte

‘ Floréal + pression

@ Fertilité et rendement (2021)

classe Fertilité Perappe (8) Poaie (8)
Petite/faible <0,5 <150 <1,5
Grappes petites Baies petites Moyenne 0,51 150-199 152

Fertilité moyenne

Poids= 101g Poids= 1,2g —
Grande/élevée 1,1-1,5 200-250 2,1-2,5

\ l / Trés grande/élevée >1,5 >250 >2,5

¢+ Age des vignes: 2 ans
Rendement= 0,89kg/cep (4T/Ha) & Densité: 4400 ceps/Ha

Ce qu’il faut retenir sur ce
cépage:
+¢ Résistance tres bonne au
mildiou et a I'cidium
¢ Peu productif
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ﬂ Eléments Analytiques sur baies a TAVP=12%Vol (millésime 2021)

Ac. Tot.
THK =
Ac. Mal e Floréal
C- Mal. Il Grenache blanc
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (g/V)
NaSS
0 50 100 150 200 250 300 350 (mg/L)

Bilan analythue FFA (vendangé le 8 Septembre 2021)

Sucres SO, libre Acidité volatile Acidité totale |Acide tartrique Acide
(/L) %Vol) (mg/L) (g H,S0,/L) (g H,S0,/L) (g H,S0,/L) | malique (g/I)

<0,5 12,7 0,17 3,25 4,13 4,10 1,24

. Fermentation alcoolique
Process: blanc standard (pressurage direct) g

(/L) Déroulement FA

A
Préparation de la O SO, 3g/hL + Ac. Asc. 4g/100kg
it vendange O Enzyme ICV KzymPlus
o« )
I Foulage et Eraflage Blanc/Rosé
]
z
M Extraction des jus O 1rebéche LT b
§ (pressoir hydraulique) Q so, 4g/hL R
=2
2 i I j
= Débourb O A froid 18h +* Durée FA: 18 jours
e ébourbage .
8 & 2 Trogenne FA: 19,1°C
v
=2 4 ®
o Levurage d ICV_D4_7 . )e .
= Q Fermaid E® Blanc 10g/hL Ce qu’il faut retenir sur ce
Z V'
= cepage
= Fermentation alcoolique O Fermaid E® Blanc 30g/hL
4 snati : . . .
4 . ?xyg/eL”at'on € [1070; 1050] g/L % Concentration en acide tartrique
m e
" & élevée
b o .
= %* Concentration en azote
= Flevage et mise en 2% 6g'/hL (plocae FIIL assimilable élevée
v bouteille Q1 sou‘tl.ragel o . .
Q Conditionné 45j aprés fin FA ** pH moyen au regard du degré
alcoolique

Pour en savoir plus : www.icv.fr



