REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE
Département du territoire (DT)
e Office cantonal de I'agriculture et de la nature

CHASSELAS
Lully coteau A
Bernex 116

Choully Nord
Bourdigny dessus
Mont du Russin
MOYENNES :

CHASSELAS PLANT DROIT
Sézenove

Choully Sud

MOYENNES :

Récapitulation CHASSELAS:

CHARDONNAY
Peissy

Bourdigny dessous
Bernex 1002
MOYENNES :

GAMAY

Lully coteau

Mont de Russin
Choully Sud
Choully Nord
Bourdigny dessus
MOYENNES :

PINOT NOIR
Mont de Russin
Bourdigny dessous
Bourdigny dessus
Bernex 216
MOYENNES :

Autre Cépages Blancs
Viognier Bernex

Sauvignon Bernex

Divona Bernex

Pinot Blanc Bernex

Autres Cépages rouges
Bernex 136 cord.
Gamaret Bernex

Merlot Bernex

Gamay Dardagny A
Gamaret Dardagny
Merlot Satigny

Cab Sauvignon Satigny A
Syrah Satigny

Cab. Sauvignon Satigny B
Gamay Dardagny B
Gamaret Peissy
Garanoir Bernex
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22.08.2023
Observations Poids de Acidité Azote Assimilable
(voir légende) 100 baies °Oe pH totale [g/I] [mg/1]
botrytis: 0 = pas de symptémes 4 = nombreux foyers Nouvelle observation
feuillage: A =en ordre D = insuffisant Vigne Vendangée
206 74 3.28 10.5
149 69 3.05 12.8
2 58 3.13 13.6
194 58 3.05 13.0
199 59 3.01 12.5
150.1 63.6 3.1 12.5
194 72 3.12 10.7
240 69 3.26 10.1
217.0 70.5 3.2 10.4
183.5 67.1 3.1 114
95 79 3.19 12.5
88 77 3.08 14.8
113 77 3.01 14.1
98.7 77.7 3.1 13.8
Observations Poids de Acidité Azote Assimilable
(voir légende) 100 baies °Oe pH totale [g/I] [mg/I]
botrytis: 0 = pas de symptémes 4 = nombreux foyers Nouvelle observation
feuillage: A =en ordre D = insuffisant Vigne Vendangée
115 67 2.86 15.4
119 62 2.80 16.2
153 73 2.89 15.8
102 74 2.88 16.5
119 72 3.02 14.9
121.6 69.6 2.9 15.8
95 81 3.19 14.6
84 86 3.29 14.8
105 82 3.25 14.3
90 80 3.27 14.6
93.5 82.3 33 14.6
137 70 2.99 16.5
93 79 2.83 14.8
95 91 2.81 15.1
80 79 3.08 14.6
100 74 2.71 16.4
124 90 3.21 13.2
63 79 3.32 14.4
130 75 291 17.6
141 72 3.18 14.9
88 64 3.00 18.1
91 67 3.00 18.0
157 67 2.90 16.8
77 57 2,97 20.3
155 74 2.86 16.5
82 86 2.90 16.5
116 86 3.14 12.8
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Maturité technique Chasselas 2023 (2021 & 2022)
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Maturité technique Chardonnay 2023 (2021 & 2022)
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Maturité technique Gamay 2023 (2021 & 2022)
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Maturité technique Pinot Noir 2023 (2021 & 2022)
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Maturité technique Gamaret 2023 (2021 & 2022)
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