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RAISONNEMENT DE L'ARCHITECTURE ET
DE LA CONDUITE

> Adaptation dela conduite aux objectifs de production :

* conduite qualitative:

- Unitéde Terroir de Base— UTB

- Unitéde Terroir Viticole— UTV

- Terroir Viticole

- Architecture et caractéristigues micro climatiques, régulation
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RAISONNEMENT DE L'IRRIGATION

» Objectif :
= irrigation quantitative: - RU
-1S(ou k ETP)
- KIS

= irrigation qualitative: - RU
-IS(ou k ETP)




Période végétafve
(2]

R Croissance g . : Seuils de
¥b

Contrainte @
0] 8 12
nulle a légere
-0,2

Y

légére a modérée
-0,4

s 7

odérée a forte
-0,6

forte d sévére
-0,8

sévere

nulle a légere

Y

légére a modérée

odérée a forte
forte a sévére

sévere

nulle a légere

|égére a modérée
odérée a forte

forte a sévére




CHAINE METHODOLOGIQUE
D'ANALYSE DE LA QUALITE :

EXEMPLE DU BILAN VITIVINICOLE DES ESSAIS DE
CONDUITE DE LA SYRAH EN TERROIR SEC
A L’UNITE EXPERIMENTALE DE PECH ROUGE




DISPOSITIF EXPERIMENTAL

G

Espalier Lyre en volume Lyre tronquée
D: 2666/3333/4667 D: 2666/3333/4667 D: 2777/3333/4444




RESULTATS SUR LA CHAINE
METHODOLOGIQUE

e EFFET DOMINANT DU MILLESIME :
— 2001 : tempéré chaud, a nuits tempérées, tres sec * ;
— 2002 : tempére chaud, a nuits tempérées, modérément sec* ;
— 2003 chaud**, a nuits tempéreées, tres sec* ;
— 2004 : tempéré chaud, a nuits tempérées, modérément sec™.

« EFFET IMPORTANT DE L'ARCHITECTURE:




. RESULTATS DES ANALYSES SENSORIELLES
DESVINS (2)
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RESULTATS DES ANALYSES SENSORIELLES
DES VINS (2)
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