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En Grece on cultive de nombreux cépages de vigne (BRANAS et TRUEL, 1965;
GALET, 1956; KRIMBAS, 1943) estimés aux environs de 300. Suivant la destination
du produit, on les distingue en variétés de cuves, en variétés de tables et en variétés
destinées au séchage (Sultanine, Corinthe noir).

Parmi les variétées en Gréce, certaines, comme le muscat blanc et noir, sont a
deux fins (vinification et consommation directe). lls existent aussi des variétés a triple fin
comme la sultanine.

Malgré le grand nombre des variétés de vigne existant, pour des raisons diverses,
comme le faible rendement, la mauvaise adaptation aux conditions climatiques, la ten-
dance aux maladies physiologiques (coulure, millerandage), et autres désavantages,
imposent la recherche et la création de nouvelles variétés dans le cadre des program-
mes d'amélioration de la vigne.

Pour ces raisons, a partir de I'année 1959, I'un de nous a mis en place un pro-
gramme de création de nouvelles variétés adaptées aux conditions climatiques du
pays. Le but de ce travail est de créer de nombreuses nouvelles variétés et de les tes-
ter dans diverses régions viticoles de la Gréce.

Dans cette note sont présentés les résultats des vinifications expérimentales de
deux nouvelles variétés (VLACHOS, 1976, 1981 et 1982) a double fin (consommation
directe et vinification), qui ont été crées au vignoble expérimental de I'Université de
Thessaloniki, situé a sept kilomeétres a I'est de la ville. Les deux variétés sont :

a) la variété noire «Rodos» (Cinsaut x Muscat noir, figure 1a)
b) la variété noire «Tinos» (Xerihi x Sultanine, figure 1b).

Les deux variétés sont cultivées dans notre vignoble expérimental. Les vignes de
quinze ans sont formées en double cordon de Royat et greffées sur 110 Richter.

CONDITIONS EXPERIMENTALES

La vinification des deux nouveaux cépages a été effectuée a la cave du vignoble
expérimental pendant trois années consécutives, 1986, 1987 et 1988. Le transport des
raisins a été faits dans des paniers en bois.
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La fermentation des raisins foulés, aprés I'addition d’anhydride sulfureux, a eu lieu
dans des récipients en acier inoxydable. A la fin de la fermentation, le vin a été séparé
du marc, et transvasé dans des récipients en verre de 50 litres; on a ajouté au vin de
goutte le vin de la premiére pressée. Les fermentations se sont déroulées lentement,
sans augmentation considérable de température et leur durée a varié de 15 a 60 jours
environ. Aprés I'achévement de la fermentation le vin a été séparé des lies et sulfité.

Une partie de la variété «Rodos» a été vinifié en blanc sec. Les raisins noirs ont été
pressés et le moQt sulfité. Le débourbage a été réalisé par sédimentation pendant 24
heures environ, le moQt suffisamment limpide, a été placé dans des bonbonnes en
verre de 50 litres pour la fermentation alcoolique.

Le pressurage, avant ou aprés la fermentation, a été effectué a I'aide d’un pressoir
pneumatique de type Wilmes 60.

Les analyses des modts et des vins, ont été faites au Laboratoire de Chimie Orga-
nique Technologique du Département de Chimie de I'Université de Thessaloniki. Le
degré alcoolique des vins a été déterminé par distillation; pour la détermination de
I'acidité totale (exprimée en acide tartrique), on a utilisé comme indicateur le bleu de
bromothymol; I'extrait sec a été déterminé & 100° C sur un bain-marie pendant six heu-
res (RIBEREAU-GAYON J., et al,, 1972).

Le pH du vin a été mesuré a I'aide d’'un pH-métre de type Toptronic X74289 muni
d’une électrode en verre, E 50.

Les fermentations ont été réalisées en double ou en trois échantillons étant donné
les difficultés que présentent les microvinifications.

RESULTATS

Toutes les informations concernant la vinification des deux cépages ainsi que les
résultats des analyses effectuées, sont rassemblées dans le Tableau .

Le vin obtenu a partir des raisins du cépage «Rodos» pendant les années 1986 et
1987, était sec, il présentait un golt agréable et fin, avec une bonne finale mais il man-
quait de corps et de couleur. L'année suivante on a prolongé de quelques jours la
durée de macération et le vin obtenu a été plus coloré, plus équilibré, sans astrin-
gence, et frais par son acidité élevée, une qualité trés estimée par les consommateurs
de vins de ce type. C’est un vin qui ne se préte pas au vieilissement.

La méme variété, vinifiée en blanc sec a donné un vin frais et Iéger, au godt agréa-
ble, sans autres caractéres organoleptiques remarquables.

Le vin issu de la variété «Tinos» est un vin rouge sec : de couleur violacée, avec
une légére astringence, il a du corps et une finale agréable; mais ce vin avait un faible
degré alcoolique.

Nous n’'avons pas procédé a des corrections du modQt, ni a la vinification avec
d’autres cépages améliorateurs, car nous avons voulu constater ce que donne cha-
que cépage vinifié tel quel. Nous pensons qu’en modifiant les conditions de la fermen-
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tation, nous aurons un meilleur résultat. De plus, dans les essais a venir on devra amé-
liorer le matériel de la cave de facon a ce que les vinifications soient mieux maitrisées.
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