DESCRIPTIF DU SECTEUR D’ENCEPAGEMENT H DE LA COMMUNE DE SION

Noms locaux ou cadastraux

Chatre, Combarémont, Mura, Champs de Mont d'Orge, Hameau de Mont d'Orge,
Combe de Mont d'Orge, Mont d'Orge (partiel), Donna, Cible, Platta d'en Haut,
Platta d'en Bas, Corbassiéres (Sud), Uvrier (partiel), Tourbillon (partiel)

Surface 54 ha
; Bas du secteur Moyenne du secteur Haut du secteur

Altitude(s) 483 m 584 m 684 m
Exposition
Pent Minimum Moyenne Maximum

ente % 20 % %

- Argile 141 %
Nature du sol ou granulométrie ;
Silt :36.8 % Teneur en gravier : XXX

selon analyse de sol Sables - 49.1 %

Teneur moyenne en calcaire du sol

Total :29.7 % Actif - % IPC (indice fiu pouvoir
chlorosant) :

Profil(s) cultural(aux)

Existant (s) : OUl annexe : (Sion ouest-Saviese) Sion13

scriptif géopédologique

Existant (s) : oui ex. : étude des terroirs

Cépage Grand Cru *

Cépage adapte @

Cépage particuliérement bien adapté dans le secteur ou partie de ce secteur
et qui est réputé produire des vins de grande qualité (typicité des terroirs).

Cépage dont on est sdr qu'’il est garant d’'un tres bon vin dans ce secteur.

Cépage autorisé M

Cépage qui permet d’élaborer un bon vin dans ce secteur mais pour lequel I'étude
doit étre approfondie.

Cépage mal adapte E

Cépage dont la qualité du vin est moyenne dans ce secteur et qu'’il convient de
changer a la prochaine reconstitution.

Cépage interdit @

Cépage dont la qualité du vin est insuffisante dans ce secteur. Toute nouvelle
plantation avec ce cépage n’a pas droit a I’'AOC dés I'affinement et I'homologation

des secteurs d’encépagement.

cépage(s) destiné(s) a produire

* : La commune disposant ou souhaitant introduire un reglement Grand Cru doit désigner le(s)

des vins Grand Cru dans le(s) secteur(s) d’encépagement.

Le(s) cépage(s) considéré(s) Grand Cru par la commission chargée de I'affinement des secteurs
peut(vent) étre retenu(s) (maximum 4) sur la base d’un réeglement établi par la commune ou
I'organisation déléguée conformément a la législation cantonale et au réglement de contréle de
“Interprofession de la vigne et du vin.

CEPAGES BLANCS
Amigne (2a 3): X Chardonnay (1) : VV Chasselas (1) : X
Humagne (2) : X Marsanne blanche (3) : X Muscat (1a2): V
Pinot blanc (1) : VV Pinot gris (1) : VV Sauvignon blanc (1a2): V

Savagnin blanc (1a 2): V

Sylvaner (1a2): X

CEPAGES ROUGES

Ancellotta (2 a 3) : X Cabernet franc (2) : X Cabernet Sauvignon (2 a 3) : X
Cornalin du Valais (3) : X Diolinoir (12 2) : X Gamaret (1) : VV
Gamay (1) : VV Garanoir (p) : VV Merlot (2) : X

Pinot noir (1) : VV

Syrah (2a3): X

P & TP : précoce a trés précoce : a maturité 10 jours avant le Chasselas
P : précoce : a maturité plus de 5 jours avant le Chasselas

: 1% époque : & maturité plus

1
2 : 2°™ époque : & maturité entr
3 : 3°™ époque : & maturité entr

ou moins 5 jours par rapport au Chasselas
e 5 et 15 jours apres le Chasselas
e 15 et 30 jours aprés le Chasselas
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DESCRIPTIF DU SECTEUR D’ENCEPAGEMENT | DE LA COMMUNE DE SION

Noms locaux ou cadastraux

Crétes des Maladaires

Surface 12.6 ha
; Bas du secteur Moyenne du secteur Haut du secteur
Al
fitude(s) 500 m 535 m 570 m
Exposition Nord Ouest (NW)
Peiie Minimum Moyenne Maximum Taitansas
% 30 % %
- Argile 12 %
Nature du sol ou granulométrie .
Silt 1426 % Teneur en gravier : XXX
selon analyse de sol Sables : 455 %
Teneur moyenne en calcaire du sol | Total : 21 % Actif % IPC (indice _du Rouvelr
chlorosant) :

Profil(s) cultural(aux)

Existant (s) : OUi annexe : (Sion ouest-Saviése) Sion18

Descriptif géopédologique

Existant (s) : oui ex. : étude des terroirs

Cépage Grand Cru *

Cépage adapté

Cépage particuliérement bien adapté dans le secteur ou partie de ce secteur
et qui est réputé produire des vins

Cepage dont on est sir qu'il est garant d’'un trés bon vin dans ce secteur.

M

Cépage autorisé

Cépage qui permet d’élaborer un bon vin dans ce secteur mais pour lequel I'étude
doit étre approfondie.

X

Cépage mal adapté

Cépage dont la qualité du vin est moyenne dans ce secteur et qu'il convient de
changer a la prochaine reconstitution.

XX

Cépage interdit

Cépage dont la qualité du vin est insuffisante dans ce secteur. Toute nouvelle
plantation avec ce cépage n'a pas droit a ’AOC dés I'affinement et I’homologation
des secteurs d’encépagement.

*: La commune disposant ou souhaitant introduire un réglement Grand Cru doit désigner le(s)

cépage(s) destiné(s) a produire des vins Grand Cru dans

le(s) secteur(s) d’encépagement.

Le(s) cépage(s) considéré(s) Grand Cru par la commission chargée de I'affinement des secteurs
peut(vent) étre retenu(s) (maximum 4) sur la base d’un réglement établi par la commune ou
I'organisation déléguée conformément 3 Ia législation cantonale et au réglement de contréle de
I'Interprofession de la vigne et du vin.

CEPAGES BLANCS

Amigne (2a 3): X

Arvine (3) : X Chardonnay (1) : WV

Chasselas (1) : V

Marsanne blanche (3) : X Muscat (1a2): V

Pinot blanc (1) : VV

Pinot gris (1) : VWV Roussanne (3) : X

Sauvignon blanc (14 2): WV

Savagnin blanc (1a2): V Sylvaner (1a2): VWV

Viognier (2) : X

CEPAGES ROUGES

Cornalin du Valais (3) : X

Diolinoir (1 a 2) : X Gamaret (1) : VV

Gamay (1) : VV

Garanoir (p) : VV Humagne rouge (3) : X

Pinot noir (1) : VV

Syrah (24 3) : X

Pa TP : précoce a trés précoce : & maturité 10 jours avant le Chasselas

P ! précoce : a@ maturité plus de 5 jours avant le Chasselas

1 : 1 époque : a maturité plus ou moins 5 jours par rapport au Chasselas
2 : 2°™° époque : & maturité entre 5 et 15 jours aprés le Chasselas

3 : 3¢ époque : & maturité entre 15 et 30 jours aprés le Chasselas
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DESCRIPTIF DU SECTEUR D’ENCEPAGEMENT J DE LA COMMUNE DE SION

Noms locaux ou cadastraux Chateauneuf
Surface 6.9 ha
; Bas du secteur Moyenne du secteur Haut du secteur
SIS 490 m 520 m 550 m
Exposition Sud (S)
Poiite Minimum Moyenne Maximum
en % 50 % %
- Argile :838 %
Nature du sol ou granulométrie .
Silt :45.6 % Teneur en gravier : XXX
selon analyse de sol Sables : 455 %
Teneur moyenne en calcaire du sol | Total : 125 % Actif % IPC {Indics fju pauvelr
chlorosant) :

Profil(s) cultural(aux)

Existant (s) : NON

Descriptif géopédologique

Existant (s) : NON ex. : étude des terroirs

Cépage Grand Cru *

Cépage adapté

Cépage particuliérement bien adapté dans le secteur ou partie de ce secteur
et qui est réputé produire des vins de

Cépage dont on est slr qu'il est garant d’un trés bon vin dans ce secteur.

Cépage autorisé

Cépage qui permet d’élaborer un bon vin dans ce secteur mais pour lequel I'étude
doit étre approfondie.

X

Cépage mal adapté

Cépage dont la qualité du vin est moyenne dans ce secteur et qu’il convient de
changer a la prochaine reconstitution.

XX

Cépage interdit

Cépage dont la qualité du vin est insuffisante dans ce secteur. Toute nouvelle
plantation avec ce cépage n’a pas droit & ’'AOC dés I'affinement et I’homologation
des secteurs d’encépagement.

*: La commune disposant ou souhaitant introduire un réglement Grand Cru doit désigner le(s)
cépage(s) destiné(s) a produire des vins Grand Cru dans le(s) secteur(s) d’encépagement.

-

Le(s) cépage(s) considéré(s) Grand Cru par la commission chargée de I'affinement des secteurs
peut(vent) étre retenu(s) (maximum 4) sur la base d’un réglement établi par la commune ou
I'organisation déléguée conformément a la législation cantonale et au réglement de contréle de
I’Interprofession de la vigne et du vin.

CEPAGES BLANCS

Amigne (2a 3): VW

Arvine (3) : VV Chasselas (1) : VV GC

Humagne (2) : VV

Marsanne blanche (3) : VV GC Muscat (1a2): V

Pinot blanc (1) : X

Pinot gris (1) : V Reze (2): V

Riesling (2) : V

Roussanne (3) : VV Sauvignon blanc (1a2): V

Savagnin blanc (1a2): VWV

Sémillon (2) : V Sylvaner (1a2): VW

CEPAGES ROUGES

Cabernet Sauvignon (2 a 3) : VWV

Cornalin du Valais (3) : VV Diolinoir (1a2):V

Durize (3) : V Gamay (1) : VV GC Humagne rouge (3) : VV
Merlot (2) : VV Pinot noir (1) : VV GC Syrah (2a3):VV GC
P aTP : précoce a trés précoce : & maturité 10 jours avant le Chasselas

. qere
: 2éme

WN-=T

. Berne

: précoce : @ maturité plus de 5 jours avant le Chasselas

époque : & maturité plus ou moins 5 jours par rapport au Chasselas
époque : & maturité entre 5 et 15 jours aprés le Chasselas

époque : & maturité entre 15 et 30 jours aprés le Chasselas



