LES ELEMENTS DETERMINANTS LA QUALITE


Le vignoble français présente des aspects très variés, et la qualité d'un vin sera déterminée en fonction de :

 LA SITUATION GEOGRAPHIQUE

La vigne se plaît : sur les flancs des coteaux, dans les sites ensoleillés

L'altitude :

La vigne pousse jusqu'à 250 mètres (sauf certains vignoble : Jura, Savoie, ... ) 

L'exposition :

La vigne donne les meilleurs résultats sur les coteaux exposés : sud (sud-ouest, sud-est)
La topographie :

Rendement élevé = petite qualité = en plaine

Rendement inférieur = meilleure qualité = en coteaux 

 LE CLIMAT :

Le gel :

C'est l'ennemi des bourgeons. Le gel casse les bourgeons qui meurent et tombent. Une seconde pousse à bien lieu, mais elle ne sera jamais de très bonne qualité.

La pluviométrie :

Il faut une parfaite répartition de la pluie, au printemps, un été chaud, un peu de pluie avant les vendanges : conditions climatiques des grands millésimes

Le vent :

Dans le midi, les vents chauds assèchent la vigne et arrêtent le développement des maladies causées par un excès d'humidité :  la pourriture grise.

 LE SOL :

Il joue un rôle déterminant pour la qualité d'un vin. 

La vigne pauvre (sol riche = quantité, mais pas de qualité)

Elle préfère les sols caillouteux : accumulation de la chaleur pendant la journée et restitution pendant la nuit et les cailloux drainent l’eau.

Un sol délimité par l'I.N.A.O. s'appelle : un terroir
 LE RAISIN

Chaque cépage donne des vins différents en fonction de la composition du sol.

C'est pour cette raison, que l'I.N.A.O. réglemente les cépages dans chaque vignoble, afin d'obtenir des vins de qualité.

Le raisin doit être traité pendant le cycle végétatif contre : le froid, les maladies
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