
Fertilité secondaire élevée

Modérée

Fiche Technique 
Touriga nacional N

Pays d’origine: Portugal
Région: Douro
Classé: oui

Ce qu’il faut retenir sur ce 
cépage

 Débourrement: 2 jours après 
le Chasselas B

 Maturité: 2ème époque

 Vigueur normale
 Port retombant
 Grappes légèrement lâches
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Mildiou - +

Black-Rot +++ +

Pourriture 
grise

- -

 Flétrissement des 
baies à maturité

Appellation de référence: Douro DO

Caractéristiques climatiques
par rapport à Montpellier:

∆𝐼𝐻: -184°C 
∆𝐼𝐹: -2,1°C 
∆𝐼𝑆: -10mm

IH: Indice de Huglin 
IF: Température minimale moyenne 
de Septembre
IS: bilan hydrique adapté de Riou

 Résilience au gel élevée
 Sensibilité à la sécheresse 

modérée
 Grappes très petites avec petites

baies
 Palissage recommandé

A partir d’observations réalisées au 
cours des millésimes 2021 à Agde (34) 

et 2022 à Villeneuve-lès-Maguelone (34)

Fertilité élevée
1,4 grappes/rameau 4

Grappes petites 

Poids≈100 g 4

Baies petites 
Poids≈1,3g 4

Rendement 5 ≈ 1,6kg/Cep (7T/Ha)

Sensibilité à la sécheresse:

Résilience au gel:

Fertilité et rendement

Sensibilité aux maladies

Légende :
Site de Agde (34) 2021
Site du Villeneuve (34) 2022

1 Indicateur de la contrainte hydrique globale de la vigne pendant la maturation

Potentiel de Tige     
(MPa)

-1,4 -0,6

TourigaMerlot

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

Touriga

Fréquence de 
jaunissement2

3 0

Touriga Merlot
Merlot

4Moyenne des données de  2021 et 2022
5 Données d’Agde (34) 2021

Observations à Agde (34) en 2021

Dans le Douro, le climat est plus frais qu’à 
Montpellier, la sécheresse y est comparable et 

les nuits de septembre sont plus fraîches.

TourigaGrenache B
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Touriga
Merlot

Fertilité secondaire 3

Caractéristiques des parcelles étudiées

Site Agde (34) Villeneuve (34)

Date de plantation 2015 2016

Porte greffe 110R Fercal

Irrigation ? non non

Densité (cep/ha) 4400 4400

Mode de conduite Palmette Cordon

Nombre d’années 
d’observation

1 1

-26

δ13C (‰) 1

-21,5

Saperavi Touriga nacionalXarello

3 Permet d’évaluer le potentiel de remise à fruit post-gel : nombre de grappes portées par 1 contre-bourgeon

Faible contrainte hydrique mesurée par le potentiel foliaire, 
mais exprime facilement des symptômes sur feuille

Mis à jour décembre 2022



Fiche Technique 
Touriga nacional N

Processus standard rouge 2021

Pour en savoir plus : www.icv.fr

Sucres 
(g/L)

TAV 
( % Vol)

Acidité volatile
(g H2SO4/L)

pH
Acidité totale 

(g H2SO4/L)
Acide tartrique 

(g H2SO4/L)
Acide

lactique (g/l)
Intensité 
colorante

DO280

1,4 13,5 0,49 4,03 3,02 2,50 <0,3 11 70

 pH élevé au regard du TAV
 Riche en polyphénols

(mg/L)

(g/L)

Touriga nacional
Merlot

 Durée FA: 7 jours
 Tmoyenne FA: 23,7°C

Bilan analytique FFML (vendangé le 17 Septembre 2021 à Agde)

Eléments Analytiques sur baies à TAVP=12%Vol

Fermentation alcoolique

Ce qu’il faut retenir de ce 
cépage

Process rouge standard (macération 10j) 

Préparation de la 
vendange

Foulage et Eraflage

Levurage

Fermentation alcoolique

Elevage et mise en 
bouteille

 SO2 5g/hL
 Enzyme Zephyr® 1,5g/100kg

 ICV-D254®
 Fermaid E® 10g/hL

 2 soutirages avec aération
 Conditionné 45j après fin FML 
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 Fermaid E® 30g/hL 
 Oxygénation quotidienne 

2,5mg/L
 Pigeage quotidien

Fermentation 
malolactique

 Ensemencement avec ELIOS 1® 
 Soutirage FFML avec aération
 SO2 6g/hL

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Ac. Mal.

THK

Ac. Tot.
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Nass

 Durée FML: 11 jours



Fiche Technique 
Touriga nacional N

Processus rosé standard 2022

Pour en savoir plus : www.icv.fr

 pH très bas au regard du TAV
 Riche en azote assimilable
 Couleur soutenue, vin peu 

aromatique avec arômes de fruits 
blancs et assez rugueux

Touriga nacional
Merlot

 Durée FA: 13 jours
 Tmoyenne FA: 16,9°C

Bilan analytique du vin fini, vendangé le 23 août 2022 à Villeneuve (34)

Eléments Analytiques sur baies à TAVP=12%Vol

Colorimétrie

Ce qu’il faut retenir de ce 
cépage

Processdrosé standard 
(pressurage direct) 

Préparation de la 
vendange

Foulage et Eraflage

Levurage

Fermentation 
alcoolique

(18 et 20°C)

 ICV-Gre Yseo® 30g/hL
 Goferm®Protect 45g/hL
 Fermaid E® 10g/hL
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Pressurage

 Macération 1h

 SO2 4g/hL

Débourbage
(4°C)

 Décantation statique pendant 18h

Elevage et mise en 
bouteille

(12°C)

 SO2 6g/hL (blocage FML)
 Ac. Asc 5g/hL
 1 soutirage
 Conditionné 45j après fin FA 

 SO2 3g/100kg 
 Acide ascorbique 4g/100kg
 Enzyme ICV KzymPlus 

Blanc/Rosé® 1,5g/100kg

Entre 1070 et 1050 :
 Oxygène 5mg/L
 Fermaid E® Blanc 30g/hL
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Ac. Tot.

Ac. Mal.

Ac. Tart.

(g/L)
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ApH3,2

(mg/L)

Nass pH
236 3,30
186     3,20

Sucres (g/L) TAV ( % Vol)
Acidité volatile en 

(g H2SO4/L)
pH

Acidité totale 
(g H2SO4/L)

Acide tartrique 
(g H2SO4/L)

Acide malique 
(g H2SO4/L)

0,8 13,2 0,31 3,13 4,60 4,7 1,5


