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e % c\ Pays d’origine: Gréce

Région: Archipel des Cyclades
Classé: oui

2= Sensibilité a la sécheresse: Moyenne a élevée

Feuilles présentant de nombreux signes de desséchement en cas de stress hydrique.
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I Indicateur de la contrainte hydrique globale de la vigne pendant la maturation
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Assyrtiko Mourvedre

2 Nombre de feuilles avec du jaunissement porté par un rameau & la véraison

:% Résilience au gel:  Tres faible

Evaluée par le potentiel de remise a fruit post-gel
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Assyrtiko Mourvedre
3 Nombre de grappes portées par un contre-bourgeon

@ Fertilité et rendement

. Baies tres grandes?,
Grappgs moyennes dorées a maturité Fertilité moyenne*
Poids=218g Poids=2,7g 0,75 grappe/rameau

o

Rendement= 1,7 kg/cep (5,4T/ha)

4Données Capestang (34) 2022
5 Moyenne des données Fontanés (34) 2021 & 2022

SenSibiIité aux maladies Observations a Fontanés (34) en 2021

Maladie Mourvedre | Assyrtiko
Mildiou - +++
Black-Rot ++ +
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Appellation de référence: Santorini PDO

.-  Caractéristiques climatiques

5 Py g‘ﬂ";j-’ par rapport a Montpellier :
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IH: Indice de Huglin
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Dans les Cyclades, le climat est légérement plus chaud
qu’a Montpellier, la sécheresse y est plus forte et les
nuits de septembre beaucoup plus chaudes.

d’observation

@ % Débourrement: 5 jours aprés
San le Chasselas B
% Maturité: 26me époque
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Vigueur normale
Port demi-érigé
Palissage nécessaire
Grappes laches
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Légendes :
Site de Fontanes (34) 2022
Site de Fontanes (34) 2021

Caractéristiques des parcelles étudiées

Site Capestang (34) Fontanes (34)
Date de plantation 2016 2016
Porte greffe 110R 110R
Irrigation ? oui non
Superficie plantation (ha) 0,3 0,2
Mode de conduite guyot gobelet
Nombre d’années

1 2

Ce qu'’il faut retenir sur ce
cépage

+»* Trés sensible au mildiou

+» Sensibilité a la sécheresse
moyenne a élevée

+» Faible résilience au gel

+» Peu fertile : a tailler long
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ﬂ Eléments Analytiques sur baies a TAVP=12%Vol

pH
Ac. Tart.
B Mourvedre Fontanes 3,50
Ac. Mal. —— Assyrtiko Fontanes 3,15
Ac. Tot. ————————— Assyrtiko Capestang 3,20
(8/L)
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ﬂ Bilan analytique du vin fini, vendangé le 1 Septembre 2022 a Capestang (34)

Sucres TAV Acidité totale Acidité volatile Acidité tartrique Acidité malique

eng/l en% en g H2S04/1 en g H2S04/I P en g H2504/I eng/l
0,5 14,9 3,6 0,29 3,24 3,4 0,9

Fermentation alcoolique
Process: blanc standard
(8/L) Déroulement de la FA o
1120 25

1100
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A , . 1080
Préparation de la O SO, 3g/hL + Ac. Asc. 4g/100kg 1060 15

g vendange U Enzyme ICV KzymPlus 1040 10
< Foulage et Eraflage Blanc/Rosé® 1020
Z u 1000 2
E 980 0
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< ot 3O Afroid 18 % Durée FA: 17 jours
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2 Levurage o 1cv-ba7 Ce qu’il faut retenir sur ce cépage
< U Fermaid E® Blanc 10g/hL q pag
=
= ¢ pH bas au regard du degré alcoolique
w i ® q , , 9 .
=1 | Fermentation alcoolique Q Fermaid E® Blanc 30g/hL % Concentration élevée d’acide tartrique

¢ O Oxygénation € [1070; 1050] g/L .\ -

Smg/L %+ Vin gras et équilibré avec une belle
§ acidité
& Elevage et mise en O S0, 6g/hL (blocage FML) ** Niveau aromatique complexe et élevé
bouteille U Ac. Asc 5g/hL +»» Arbmes de fruits confits, miel et
v O 1 soutirage floraux
O Conditionné 45j apreés fin FA

+» Pas d’interét de la macération sur
bourbes

Pour en savoir plus : www.icv.fr



