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Rappel des objectifs

« Connaitre les relations entre la quantite
d’huile produite et sa qualité »
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Irri | Ferti| 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | %" | L/ha
kg/arb

A I N 0,9 3,6 3,0 7,0 3,6 1002
B I N/2 | 0,8 4,0 1,8 5,8 3,1 853
C /2 N 1,0 4,2 3,3 5,3 3,4 953
D /2 | N/2| 0,9 2,5 2,2 5,7 2,8 787
NI NI | N/2| 0,6 2,5 2,2 4,1 2,3 650
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Triturabilité

Rendement biclogique

-8,8%
Valeur aromatique

B

Valeur structure

-8,3%

+2,0%" Matiére séche non grasse

par fruit
+23,4%

+7,3%

Valeur aromatigue

Triturabilité Valeur structure

+3,3%

“6:8%, Matiere sache non grasse

Rendement biclogique par fruit

Triturabilité

Rendement biologigue

+8,3%

NI

Valeur aromatique

Valeur structure
+5,4%

Matiére séche non grasse
par fruit

+5,3

+27 0%

+44,3%

Valeur aromatique

Triturabilite Valeur structure

+29,9%

Matiére séche non grasse

Rendement biclogig +26.4% par fruit
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34 Al © 31110 23g | 54 6,0 6,5 2,0 | 3.4 |Ensemble léger et harmonieux.
g 34110 27g | 60 | 69 | 7.2 | 28 | 46 |Equiliore
45 A3 31110 269 | 45| 42 | 52 | 09 | 20 |Frite miréquiibré plutst léger.
S R 26/10/11 300 55 5.4 6,3 1,4 | 3,1 |Fruité mi-mdr, assez léger.
T A2 26/10/11 39g | 48 4.5 6,5 151 4,3 |Fruité mi-vert, mi-mdr léger et harmonieux.
J 5:.1 M 26011 3.6g 4.8 41 57 1.3 2,5 |Assez plat dans 'ensemble.
43 Al 29/10/12 27g | 48 4.0 7.0 0,9 3,1 |Fruité vert léger.
s RS 20110112 249 | 56 | 57 | 67 | 1.1 | 3.9 |Fruite ver leger.
g4 A3 291012 259 | 58 | 61 | 7.7 | 1.1 | 42 |Frit vert correct.
i |

_‘—w

IEe T R 3/11/10 259 | 59 | 64 | 75 | 1.2 | 3,3 |Fité mir léger, faible structure.
2;& ME 3/11/10 28g | 46 33 5,1 1,1 3,4 |Fruité mir, peu intense.
25 ° NB 3110 279 | 57 | 63 | 63 | 25 | 33 |Frite mi-mar.
" E,xﬂ ______ NIt 2610711 2,0g | 62 8,0 7.5 5.5 6,3 |Fruité vert intense et harmonieux.
....... E ,-i:‘i _. _. ;Z-. _. _. m _' 26/10/M1 2,0g | 6, 7.4 7.2 25 4.9 |Excellent fruité vert intense trés harmonieux.
20 N8 . 28M0Mm 20g | 63 | 74 | 77 | 41 | 58 |Excellentrite vert intense.
B R 0o/10/12 379 | 69 | 81 | 79 | 49 | 6,0 |Frité ver typé Aglandau
833 N2 = 29012 50g | 68 | 81 | 79 | 43 | 54 |Fuite maréquiibré
50 N3 291012 38g | 68 | 81 | 7.8 | 3.4 | 54 |Fruité assez intense, mi-mar.
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Composes phenoliques:
i | Fert Moy: /ha Phénols|Phénols:
kg/arb mg/kg | g/ha

| | N | 3,6 | 1002/ 300 | 274,3

| IN/2| 3,1 | gs3| 354 | 275,4

/2 | N | 34 | o953 334 | 2904

O o wm >

/2 [N/2| 2,8 | 787/ 323 | 231,8

NI | NI |[N/2| 2,3 | g50| 488 | 289,4
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Irri | Ferti | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | Moyenne
A I N 1,5 5,3 0,2 6,9 3,5
B I N/2 20 | 52 | 0,7 5,7 3,4
C /2 N 1,1 5,3 1,3 5,6 3,3
D /2 | N/2 1,2 | 58 | 0,3 | 6,8 3,5
NI NI N/2 2,3 2,9 1,8 3,9 2,7
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+48,3%

Valeur aromatique

Triturabilité Valeur structure
‘\% +41,0%
17,79,
A . +2,3% Matiére sé&
Rendement biclogique ol N I Valeur aromatique
+45,5%
-38,7%
Triturabilité ‘aleur structure

atiére séche non grasse
par fruit
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1511410 26g | 55| 63 | 66 | 51 | 53 [Fruitéunpeufaible.
15/11/10 30g| 58 [ 73| 70| 64 | 5,0 [Manque un peu d'aromes.
15M1/10 31g| 62 | 73 | 76 | 51 | 49 |Excellent, trés typé,
1311112 309 | 65| 72 | 7.7 | 35 | 49 |Frité vert quiibre.
1311112 30g| 63 [ 74 | 75 | 31 | 48 [Fruité vert harmonieux et équilibré.
1311112 33q.| 65 [Na 76 | 34 | 49 |Fruité vert harmonieux.
32 i NI ,: B/11/10 429 | 64 | 76 | 77 | 55 | 59 |Fruitéintense bien typé, amertume soutenue. Profil typique de la variété.
Eﬁgﬂ Hﬁ :  BHHD 47qg | 61 | 72 | 75 | 51 | 42 |Ardmes typicues, légeére surmaturité aromatique.
25 N@ e 829 | 57 | 66| 68 | 61 | 46 [Fruits en sumaturie, peu intense.
illﬂsﬂv:@gﬂw% - Mi I"‘ 131112 40g | 63 | 82 | 74 | 68 | 6,6 |Frit verintense, manque encore un peu de typicité variétale.
L 82 NR 1A 519 | 62 | 74| 79 | 53 | 51 |Admestypiques
47 NB a2 379 | 60| 7.6 | 7.1 | 73 | 6,0 |Fruité vert assezintense.
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Composes phenoliques:
Moy: Phénols |Phénols:
Irri | Ferti e /ayrb L/ha me/ke o/ha
A I N 3,5 962 353 309,9
B I N/2 3,4 941 329 282,5
C /2 N 3,3 920 411 345,0
D /2 N/2 3,5 977| 458 408,1
NI NI N/2 2,7 746| 672 457,6
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Mercl de votre attention
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