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Champagne

Calvados
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CONTEXTO

Mercado cada vez mas competitivo = innovacion y diferenciacion
Variedades minoritarias en colecciones o parcelas familiares

=>» Nicho de mercado con alto valor agregado

=>» Cambio climatico

En Francia : 180 conservatorios (incluyendo dentro-varietal)

En el Sur-Oeste : 60 conservatorios y 3 conservatorios de variedades en la zona POCTEFA

: identificar nuevas
variedades, establecer sinonimias,
rectificar errores.

Censar y evaluar el potencial
agrondmico, enoldgico y
tecnolégicos de las variedades

minoritarias
Al
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CENSO DE LAS RECURSAS VITICOLAS EN FRANCIA - SITIO WEB

VALOVITIS

Proyecto Socios Sefalarunpiedevid Resultadosynoticias Contacto = 11

Sefalar un pie de vid

Valorizacion de las variedades de vid minoritarias
del Piedemonte Pirenaico

Debido a su disparidad geografica, la historia de sus civilizaciones de la época galo-romana a las peregrinaciones a Santiago de Compostela, los vinedos fronterizos
siempre han sido la sede de una gran diversidad de variedades.

l 80 = 20 senalizaciones
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CENSO DE LAS RECURSOS VITICOLAS EN FRANCIA

OCEAN

ATLANTIQUE En coleccion :
—. . S 82 Variedades autdctonas
—_ . ¥ Purénées Arr mar Mi
o e i) Hae- (Arrouya, Camaraou, Miousat...)
' el N\ K Hautes-" _ Lambruscas
Pgrénéesrw Ariége - ,,—'.,;-f' .
=B oo G En p.arcelas f.amlllares:
La Rioja Hibridos, variedades raras
& . (Marocain Ste Enimie, Pleau
,-:v“wBarceIona = BI Canar”"')

Zaragoza

Variedades exdgenos de
diversas origen (Espafia,

Languedoc, Provence)
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CENSO DE LAS RECURSOS VITICOLAS EN FRANCIA

* Approx. 300 identificaciones
« 97 pruebas genéticas
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CENSO DE LAS RECURSOS VITICOLAS EN FRANCIA

Descubierta : vid cultivada en alto desde 1956 con diversas variedades : Vvinifera
sylvestris, mezcla V.vinifera sylvestris [ variedad cultivada (siembra)
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DATOS AGRONOMICOS

» Cuantidad limitada de uvas — en conservatorio :
entre 6 y 12 cepas/variedad

» Diversos momentos de madurez (agosto —
septiembre)

» Seguido de madurez
» Ala vendimia:

N° de cepas
N° de racimos per cepa
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VALOVITIS

MINI-VINIFICACIONES

r Y PSIP Y
nierrey B
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Vendimia > 20 kg

30 L
2016 : 10 vinos
2017:5 vinos
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PERFIL DE LOS VINOS

Camaraou, Negral, Negret Punjut, Malpé...
Magdeleine N, Gros Cabernet, Carcaces...
Bequignol, Gibert, Gros verdot, ...

San Antoni, Guillemot...

Plant de Fronton, Benicarlo, Merille, Rougette, Tarabassié, Mances...
e 7




VALOVITIS
PERFIL DE LOS VINOS
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Descendant direct

Lien de parenté
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Preservar las variedades
Estudiar lo mas interesantes en parcelas de estudio

Nueva inscripciones en el catalogo francés ?
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BOUYSSELET B

Origine : Haute-Garonne, croisement intra-
spécifique naturel Savagnin et Plant de Cauzette

Production : peu productif et a tailler long de
préférence

Caracteéristique : vigoureux, port dresse, tardif
Grappe : petite a moyenne

Sensible : carence potassique, (maladies du
bois ?)

pH: 3

IPT: 9
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Production (kg/cep) : 2,72
Nb de grappe/pied : 15,7
Poids de 200 baies (g) :
Vendange : 20/10/2016

D° alcoolique potentiel (% Vol) : 12,3
Acidité totale (g/L H,SO,) : 5

Ac Malique: 1,59

Couleur (A420): 0,12
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MERILLE N POCTEFA S
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Origine : Haute Garonne, Tarn-et-Garonne. Descendant direct du
Prunelard N (comme la Négrette N et le Negret Pounjut N)

Production : réguliere, avec une taille longue permet des rendements
élevés

Grappe : tres grosse

Sensibilité : acarien, ver de la grappe et cicadelle

Production (kg/cep) : 3
Nb de grappe/pied : 12
Poids de 200 baies (g) : 375
Vendange : 28/09/2016

D° alcoolique potentiel (% Vol) : 12,9
Acidité totale (g/L H,SO,) : 4,9

pH : 3,32

IPT: 9
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BENI CARLO N =1V

MNSTITUT FRANCAIS

Origine : Espagne

Production : irréguliére Production (kg/cep) : 2,2

Caractéristique : vigoureux et trés fertile Nb de grappe/pied : 9
Maturité : 3¢™e époque tardive Poids de 200 baies (g) : 322
Grappe : moyenne a grosse Vendange : 27/09/2016

Sensibilité : mildiou ++

D° alcoolique potentiel (% Vol) : 11,5
Acidité totale (g/L H,SO,) : 4,8

pH : 2,96

IPT: 10
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NEGRET POUNJUT N
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Origine : Haute-Garonne, issu du Prunelard N (comme la
Négrette N et la Mérille N)

Grappe : moyenne

Baies : grosses, ellipsoides, peu colorees Production (kg/cep) : 1.8

Nb de grappe/pied : 11,5
Vendange : 15/09/2016

D° alcoolique potentiel (% Vol) : 8,89
Acidité totale (g/L H,SO,) : 2,2

pH : 3,69

Ac Malique: 0,03

IPT : 21

Anthocyanes (mg/l): 271

Intensite colorante: 2,4
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