
Gewü rztraminer
Ce c1page septentrional est beaucoup
plus connu sous son nom allemand de
Gewürztraminer que sous sa designation
franqaise de Savagnin rose aromatique.
Trös röpandu en Alsace, appröci1 aussi
en Allemagne et au Tyrol, il se cultive
occasionnellement dans de nombreux
pays, dont la Suisse.

Ca ractör i sti q u es v6 g6tat ives
Rameau: face dorsale verte ä raies rouges,

face ventrale verte avec oueloues stries
rouges

Extrömitö du rameau; cotonneuse, blanche
^ , , ^ ^  t ; ^ ^ " ;  ^ ^ " ^ ; ^ Aavvu i lö|=t Y ual I  t  1i l  Iü

Jeunes {euilles: feuilles de rang 1 ä 3 coton-
neuses blanches avec liserö carminö,'
feuilles de rang 4 et 5 avec morns de
poils couchös laissant apparaitre quel-
ques plages bronzöes

Feuille adulte: moyenne ä petite; assez öpais-
se; vert foncö; orbiculaire; entiöre ou
parfois lriloböe: souvent plus large que
longue; limbe lögörement rövolutö;
A ^ . ^ ^  ^ ^ " { ^ ; ^  ^ ^ ^ , ,aoros parrots onaules: nervures rouges
jusqu'ä un quart ou la moitiö de leur lon-
gueur; cloqüre forte ä trös forte: dents
courtes ä base large et cötös convexes:
sinus pötrolaire chevauchant, parfois
tres chevauchant, en V; sinus latöraux
supöieurs en U lorsqu ils sont prösents:
dessous du limbe avec poils couchös
abondants (duveteux)

Grappe ä maturrtö: petite; tronconique; plutöt
| äch e ; mr I I eran d age fröq u e nt

Baie. petite, ovoi'de; rose-rouge; pellicule
ö par sse ; saveu r aromati q u e (öp icöe)

Sarment: brun jaunätre; surface anguleuse
Ph1nologie: döbourrement pröcoce; matuiltö

1,e öpoque tardive (peu aprös le Chas-
seEs)

Gewürztraminer: extrömitös de rameaux Gewürztraminer: feuilles adultes, face sup6rieure et face rnförieure
Eche l le :1car rö= 1cm.
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Aptitudes culturales
Vigueur
Fertilitö
Rösistance

Particularit6s du moüt et du vin

R6su ltats expörimentaux

Putty (VD)

Altitude
CIimat

Sol

Plantation
Porte-greffe
Taille

Gewü rzlraminer
ölev6e; s'adapte bien aux divers porte-greffe usuels
plutöt faible, m1me en taille longue
trös sensible ä la coulure et au dessöchement de la rafle: sensible ä I'o\'dium

moüt sucr6, peu acide, ä go1t particulier; vin trös parfumö, ä odeur de rose

460 m
- tempörature moyenne durant la pöriode de vögötation (mi-avril ä mi-octobre): 15,0 "C
- pr6cipitations annuelles moyennes: 1140 mm
grös-marne (13% argile), assez peu caillouteux;
teneur en calcaire total variant de 0 ä 20%
1970
s04
Guyot simple (1 ,10 m x 0,90 m)

r Aciditö totale du moüt,
exprimöe en acide tartrique.

Changins

t Acidit1 totale du molL
exprimöe en acide tartrioue.

Altitude
Climat

Sol

Plantation
Porte-greffe
Taille

430 m
- tempörature moyenne durant la pöriode de vögötation (mi-avril ä mi-octobre): 14,9 "C
- pr6cipitations annuelles moyennes: 1009 mm
argile marneuse (20% argile), peu caillouteux;
teneur en calcaire total variant de 0 ä 18%
M V

G 1
Guyot simple (1 ,30 mx 0,75 m)

Annöe Production
litres/are

Sucre"Brix "Oechslö
Aciditö 1

s/t

1983
1984
1985
I Y ö O

1987
1988
1989
1990
1991
1992

72,8
77,0

121,8
7 1  7

58,4
86,9

| 25,8
64,0
30,1
61,2

222
18,2
20,6
23,0
19,4
20,4
21 ,6
22,1
20,1
20,1

92,0
75,0

96,5
80,0
85,0
90,0
92,5

8,6
9,0

F O

8,0
6,3
6,3
9,4
o q

8,2

Moyenne 77,0 20,8 86,4 7,8

Coefficient de variation 37,5% 7,5% 1 7 , 1 %

Le Gewürztraminer est un cöpage qui ne s'adapte pas partout. Les conditions de Changrns, sans €tre id6ales, lui convien-
nent pourtant mieux que celles de Leytron (VS) oü il a ötö exp1rimentö puis abandonn1 rapidement ä cause de son vin lourd,
dösöquilibr€ et sans finesse.
Les qualitös aromatiques particuliöres du Gewürztraminer se döveloppent surtout pendant la fermentation alcoolique. Au
stade du raisin et du molt il est en effet impossible de distinguer le Gewürztraminer du Traminer (Savagnin rose) qui donne un
vin beaucoup moins parfumö.
Le Savagnin blanc cultiv1 dans le Jura frangais oü il produit le "Vin jaune" est une forme non aromatique du m6me cöpage.
On le rencontre aussi en Valais, sous le nom de Heida (Pai'en); il constitue la base de I'encöpagement du vignoble de Visper-
terminen.

R6daction: Section de viticulture et de technologie de la Station föd1rale
de recherches agronomiques de Changins, CH-1260 Nyon.

Annöe Production
litres/are

Sucre
"Brix "Oechslö

Aciditö t
g/t

1980
1981
1982
1983
1984
1985
1986
1987
1988
1989

10,4
10,9
39,4
49,1
27,4

88,0
r o , z
44,8

19,4
2 1  4

20,0
22,7
20,0
22,2
2 2 4

20,0
20,4
23,5

80,0
89,0
a e n

a e  n .

94,0

a E n

o o n

12,3

10,3
o 9

12,5

7 7

8,0
6,8

Moyenne 1 E  7 88,4 o 2

Coefficient de variation 70,9% 7,3% 21,2%
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