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Appellation de référence: Cava DO

Caractéristiques climatiques
par rapport a Montpellier:

ﬂl)ﬁ Sensibilité a la sécheresse: Moyenne

AIH: -15°C
-0,6 AIF: +0,5°C
potenil et N 1 a1S: sadmm
(MPa) A A IH: Indice de Huglin
Parellada Grenache B IF: Température minimale
-21,5 -27 moyenne de Septembre
§13C -“““I“““ ““““ IS: bilan hydrique adapté de Riou
(%o) A A A
Alvarinho Parellada Xarello
613C: indicateur de la contrainte hydrique globale de la vigne pendant la maturation
Pt < Débourrement: tardif
. = Maturité: 4°™ époque
:"% Résilience au gel: Moyenne )
Evaluée par le potentiel de remise a fruit post-gel
2,3t
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* Vigueur moyenne

Port érigé

Entassement de grappes
» Palissage/Effeuillage
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Carignan Parellada Grenache B
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Inombre de grappes portées par 1 contre-bourgeon, 1 bourillon, 1 bourgeon du vieux bois

recommandés
@ Fertilité et rendement
Grappes trés grandes Baies F;éi grandes Fertilité élevée classe Fertilité | Pyoppe(®) | Phac (8)
Poids= 414g Poids= 3,1g 1,1 grappes/rameau Petite/faible <0,5 <150 <15
Moyenne 0,5-1 150-199 1,5-2
Grande/élevée 1,1-1,5 200-250 2,1-2,5
Sensibilité aux maladies Ce qu'il faut retenir sur ce

cépage
Maladie ‘ Grenache B ‘ Parellada
Mildiou +++ + +¢ Trés productif
+¢ Sensible aux +¢ Tardif
Black-Rot _ 4+ hyménopteéres ¢ Moyennement sensible a la

sécheresse et au gel
Pourriture

) +++ +++
grise
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Eléments Analytiques sur baies a TAVP=12%Vol

— Parellada a TAVP=9,5% Vol

T H K N | Bl Grenache blanc 3 TAVP=12% Vol
AC Ml e e 1
0 1 2 3 4 5 6 7 (u.a.)
Nass
0 50 100 150 200 250 (mg/L)

1 Bilan analytique FFA (vendange le 20 Septembre)

Acidité volatile en Acidité totale (g | Acide tartrique | Acide malique
0,
sucres (/L) TAV (% Vol) |y 50, /1) . H,S0,/L) (g H,50,/L) (&/)

11,2* 0,16 3,03 4,56 4,40 1,91
*Chaptalisé +2,8% TAVP

Fermentation alcoolique

Process (g/NL) Déroulement FA (=c)
A
Préparation de la U SO, 3g/hL + Ac. Asc. 4g/100kg -

it vendange O Enzyme ICV KzymPlus
E L ® 10
I Foulage et Eraflage Blanc/Rosé
z 5
L |
= Extraction des jus QO 1 rebéche " : : K :w - e
& (pressoir hydraulique) a so, 4g/hL e o
£ I o »
= Débourb O Afroid 18h ** Durée FA: 14 jours
i ébourbage roi .
g & % Trnoyenne FA: 19,6°C
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5 Levurage Q 1Cv-Da7®
= O Fermaid E® Blanc 10g/hL Ce qu’il faut retenir sur ce
Z yd
= cépage
i Fermentation alcoolique | =3 Fermaid E® Blanc 30g/hL

Y U Oxygénation € [1070; 1050] g/L
w Sme/L % Trés faible degré alcoolique
< o \
> %* pH tres bas
o Elevage et mise en Q so, 6g/hL (blocage FML)

bouteille O 1 soutirage
v QO Conditionné 45j apres fin FA

Pour en savoir plus : www.icv.fr



