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> Que font-ils ailleurs

 Photo 3 : Cave du domaine de l’Apocalypse, dans la baie de 
Vagia.
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sur place et par la mise en place 
d’un compost biodynamique com-
posé de fumier de ferme (bovin et 
mouton), de déchets organiques 
récupérés sur l’île (branches di-
verses, sciure de scierie, etc.) et 
de marc. Les rapports d’analyses 
de sols montrent des teneurs éle-
vés en magnésium (486 ppm), 
bonnes en calcium (2 525 ppm) et 
faibles en azote et en potassium 
(89 ppm). Le Mg, atome central 
de la chlorophylle, est un élément 
important de la photosynthèse. 
Son excès ne gêne pas l’absorp-
tion du potassium. Il est d’après 
André Crespy important dans les 
moûts (les levures résistent mieux 
à l’alcool) où il permet d’appor-
ter du gras et du volume au vin. 
Des carences en potassium et 
en azote ont été observées dans 

cisaillée pour la deuxième fois 
la semaine précédant le sirocco.

Les sols
Les vignes du domaine sont culti-
vées en plaine (colluvion) sur 
des sols d’origines volcaniques 
à texture (GEPPA) sable argilo-
limoneux (59,8/26,4/13,8 % de 
S/L/A) avec une présence élevée 
de cailloux (photo 8). L’existence 
de perrières dans le domaine té-
moigne de cette activité d’épier-
rage pratiquée dans le temps. Le 
pH des sols se situe entre 6 et 
6,5 ; ce qui correspond à la zone 
la plus intéressante pour la viti-
culture avec une bonne biodispo-
nibilité des éléments. Le taux de 
matière organique pour ce type 
de sol reste moyen (1,54 %). Il est 
amélioré en broyant les sarments 

Le terroir

Le climat
Avec ses 34 km2 et ses 3 000 
habitants à l’année, Patmos, à 
l’est de la mer Égée, est la plus 
septentrionale des îles du Dodé-
canèse. Le climat est méditerra-
néen, caractérisé par des hivers 
à la fois doux et pluvieux, des 
étés chauds et secs. Les nuits 
sont chaudes (> 18 °C). Le taux 
d’ensoleillement annuel élevé 
(> 3 000 h) est supérieur à Mont-
pellier (2 668,2 heures moy. de 
1980-2010). À titre de comparai-
son, il est d’environ 2 000 heures 
à Bordeaux et de 1 763 (moy. de 
1961 à 1990) à Lausanne. La tem-
pérature moyenne de novembre 
à mars est de 10,5 degrés et de 
23 degrés de juin à août. Les pré-
cipitations annuelles, essentiel-
lement concentrées en hiver, se 
situent autour des 700 mm. En 
2016, il n’a par exemple pas plu 
de juin à octobre. La gestion de 
l’eau est donc un facteur essen-
tiel à la culture de la vigne. Des 
températures automnales et hi-
vernales relativement clémentes, 
associées aux pluies, permettent 
à la végétation de pousser pen-
dant la période de repos de la 
vigne, puis se prolongent jusqu’à 
sa floraison (début mai). Les col-
lines redeviennent vertes. La 
maîtrise de l’herbe au printemps 
est par conséquent un point clef 
de la culture. La phase de repos 
de la vigne s’étale de novembre 
(chute des feuilles) à fin février 
(débourrement). En 2016, la flo-
raison a eu lieu le 2 mai pour le 
blanc et le 10 pour le rouge. Le 
stade petit pois est atteint le 17, la 
véraison de l’Assyrtiko le 5 juillet 
et le 27 juin pour le Mavrothiriko.
Sécateur en main, caissettes en 
bout de ligne, les vendanges 2016 
ont débuté le 5 août (photo 5). 
Changement de technique, de 
goût, de cépages peut-être, 
Hésiode recommandait de ré-
colter le raisin « quand Orion et 
Sirius auront gagné le milieu du 
ciel et que l’Aurore aux doigts de 
rose verra Arcture » (étoile de la 
constellation du Bouvier ; chez les 
anciens, son lever héliaque était 

 Photo 4 : Parcelle nord d’Assyrtiko, à flanc de colline, au 
milieu des oliviers.
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 Photo 5 : Grappe 
d’Assyrtiko le 5 août.
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 Photo 6 : Parcelle sud 
d’Assyrtiko, le 17 mai 2016 
en début de soirée.
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à la mi-septembre). À 5 heures 
du matin, la température est 
de 25,5 °C et le taux d’humidité 
à 70 %. L’Assyrtiko est cueilli à 
95 °Oe, 5,5 g/l d’acidité totale 
(exprimée en acide tartrique) et 
3,26 de pH. Les raisins possèdent 
un taux d’acide malique faible à 
moyen (1,7 g/l) et un taux élevé 
d’acide tartrique (4,2 g/l).

Les vents
L’île est fréquemment balayée par 
le meltemi, vent froid et sec du 
nord-ouest qui souffle à partir de 
mai et par le vent du sud (chaud 
et humide > 90 %) au printemps 
et à la fin de l’été. L’intensité du 
meltemi varie en cours de sai-
son, dans la journée et la nuit, 
mais reste généralement plus 
faible au lever du soleil – fenêtre 
de traitements phytosanitaires. 
Les printemps sont humides et 
les jours sans brise, le point de 
rosé (photo 6) est atteint rapi-
dement. Le vignoble se situe 
dans un vallon (Petra) où le vent 
du nord, souvent plus violent 
que sur le reste de l’île, s’accé-
lère. Une haie semi-perméable 
(canne de Provence) est présente 
au début de la parcelle « côté 
mer » ; une autre pourrait être 
installée au nord du domaine, 
afin de réduire la vitesse de 
circulation de l’air et de dimi-
nuer les pertes en eau des sols. 
D’un point de vue viticole, le 
meltemi permet d’abaisser les 
températures, qui restent tou-
tefois élevées, ainsi que le taux 
d’hygrométrie, qui reste tou-
jours à des valeurs positives 
pour la photosynthèse (> 45 %) 
sans atteindre des valeurs trop 
favorables à l’oïdium. En 2016, 
le stress hydrique (chute des 
apex) est brutalement survenu 
le 20 juin, consécutivement à un 
vent violent et sec (< 20% d’hu-
midité sur le domaine) et à des 
températures supérieures à 38 °C 
durant 2 jours et 2 nuits. Cer-
taines feuilles de ceps proches 
des murs ont littéralement sé-
chées (photo 7). Pour bien com-
prendre la violence du phéno-
mène, la vigne aux pampres 
en pleine croissance avait été 



AVRIL 2017 EXTRAIT DE LA REVUE DES ŒNOLOGUES N° 163  3

12
58

w
x1

45
26

_N
O

M
 C

LI
EN

T
12

58
w

x1
45

26
_N

O
M

 C
LI

EN
T

> Que font-ils ailleurs ?

puits principal en cours de saison.
L’eau est économisée au maxi-
mum par une gestion rationnelle 
des ressources du domaine : 
plantes ornementales méditer-
ranéennes adaptées aux climats 
secs, bois raméal fragmenté (BRF 
mis en place à partir des déchets 
végétaux non recyclés sur l’île) 
au pied des arbres fruitiers, tra-
vail des sols autour des oliviers 
et des vignes, etc.

Façons culturales
Contrairement aux terroirs ro-
mands (CH) où les pluviomé-
tries saisonnières demandent 
des cadences de travail plus sou-
tenues, le rythme des travaux 
viticoles du domaine correspond 
aux façons culturales de base. Le 
vignoble planté en gobelet 130 
x 130 (6 000 pieds/ha) est taillé 
à 4 cornes à 2 yeux. L’herbe est 
absente des vignes, ce qui permet 
d’une part de limiter la concur-
rence en nutriment, d’autre part 
d’économiser l’eau en cassant la 
capillarité des sols suivant l’adage 
populaire « un binage vaut deux 

des arbres fruitiers (citronniers, 
grenadiers, etc.), des oliviers et 
des jeunes vignes de moins de 
deux ans (goutte à goutte sur les 
nouvelles parcelles). Au besoin et 
selon le millésime, un arrosage 
est effectué sur l’ensemble du vi-
gnoble au moment de la véraison, 
pour éviter un blocage de matu-
rité : trente litres d’eau par pied. 
Le second puits, de 20 000 litres 
en dur, est utilisé pour alimenter 
la maison et prend le relais du 

certains parchets. L’absence de 
travail de sol de ces trois der-
nières années explique en partie 
ces phénomènes. Par ailleurs, 
la sécheresse (caractérisation 
du stress hydrique par l’obser-
vation des apex), qui augmente 
les risques de carences en azote 
et en potassium, n’intervient pas 
avant la fermeture de la grappe. 
Pour rappel, l’azote est essentiel 
au développement de la vigne. Sa 
demande est élevée à la floraison 
(crise d’azote). Seul le rouge mani-
feste des signes de carences en 
potassium, élément essentiel à la 
maturation des raisins et dont la 
demande à ce stade est élevée. 
Son rôle dans la régulation des 
ouvertures et fermetures des sto-
mates est également important 
en tant qu’économiseur d’eau.

L’eau
Le domaine possède quatre puits 
d’eau douce – dont un potable – et 
d’une source mise à jour au mo-
ment de la plantation des oliviers. 
Les deux plus grands sont exploi-
tés. Le puits principal, construit 
en pierres sèches en 1880, pos-
sède une capacité de 68 000 
litres. Son niveau correspond 
à celui de la nappe phréatique, 
alimentée par l’eau souterraine 
des collines avoisinantes : il rend 
bien compte de la disponibilité 
en eau de la vigne dont le stress 
hydrique intervient au moment 
de la véraison (chute des apex). 
Pour ne pas assécher le terrain, 
l’eau n’y est alors jamais puisée 
qu’au 3⁄4. Il autorise l’arrosage 

 Photo 9 : Vigne d’Assyrtiko fin juillet : les rebiots sont conservés.

SO
U

RC
E 

: A
M

AR
 D

O
RI

AN
.

 Photos 10, 11 : Dégât de lapin : les trous correspondent aux plants mangés.
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 Photo 7 : Parcelle sud 
d’Assyrtiko, même rang, le 
19 juin 2016.
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 Photo 8 : Pierres 
volcaniques du domaine.
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arrosages ». Une première fa-
çon est réalisée à la faveur des 
pluies d’automne et une seconde 
au printemps, après l’épandage 
du compost et avant les grosses 
chaleurs de mai. Celui-là, sur sol 
chaud et humide, permet une 
minéralisation rapide favorable 
à l’absorption de l’azote et du 
potassium. C’est également à ce 
moment-là qu’il ne faudrait selon 
Hésiode plus cultiver la vigne : 
lorsque « fuyant les Pléiades, le 
porte-maison (l’escargot) sort de 
terre pour grimper aux plantes » 
(levé héliaque des Pléiades, mar-
quant à l’époque le début de l’été, 
mi-mai). Les quelques autres an-
nuelles de saison sont arrachées 
manuellement.
L’entretien et les soins à apporter 
au feuillage sur le domaine sont 
essentiels. La vigne doit en effet 
lutter à la fois contre des tempé-
ratures élevées et une faible dis-
ponibilité en eau à partir du mois 
de juillet. L’arrêt de croissance à la 
véraison, favorable à une bonne 
maturation du fruit, ne permet 
plus à la vigne de renouveler son 
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> Que font-ils ailleurs

noirs et chauds ne fondent pas 
et l’odeur de la chlorophylle est 
remplacée par celle animale du 
bouc : Dionysos est passé.
Au-delà de l’esthétisme d’un do-
maine soigné, son entretien, la 
fauche de l’herbe, des talus et 
ses environs s’imposent de facto 
comme un pare-feu (photo 15) 
pour la vigne. L’absence de 
pompiers professionnels sur 
l’île nous oblige à anticiper les 
incendies (photo 16). La grande 
partie du domaine est délimitée 
par un chemin de terre fréquenté 
en saison par les touristes qui 
rejoignent par cette voie la plage 
de Petra. Un embrasement à partir 
d’un mégot de cigarette jeté par 
négligence reste malheureuse-
ment banal. La chaleur, le vent et 
l’herbe sèche sont des facteurs 
aggravant un départ qui la plu-
part du temps s’arrête dans ces 
zones pétrées données en pâture 
aux chèvres.

Biodynamie
Le domaine de Patoinos est 
cultivé en biodynamie depuis 
sa création. Les préparations, 

de la nouaison (photo 13). Il s’agit 
probablement d’un des plus an-
ciens ravageurs de la vigne décrit 
par Pline et Columelle. Ces dégâts 
restent toutefois secondaires dans 
la mesure où les conditions clima-
tiques trop sèches ne permettent 
pas à la pourriture grise de se 
développer.
Pour finir sur les ravageurs, la 
chèvre. En Grèce et sur les îles 
où elle est élevée, l’entretien des 
murs et la pose traditionnelle de 
barrières végétales, l’euphorbe 
épineuse (Euphorbia acantho-
thamnos, ramassée les jours de 
pleine lune pour sa conserva-
tion) au sommet permettent de 
s’en protéger. Agile comme un 
chamois, vorace itou, elle frappe 
aussi vite que la foudre ; et « si la 
chèvre avait la queue plus longue, 
elle pourrait balayer les étoiles ». 
Même sous l’œil du berger et de 
leurs chiens, un moment d’inat-
tention peut faire basculer une 
saison. Cinq minutes de quelques 
chèvres dans votre vigne, c’est 
comme une grêle sous d’autres 
latitudes, les feuilles au sol en 
moins (photo 14). Ici les grêlons 

feuillage qui devra rester perfor-
mant jusqu’à la fin de son cycle. 
Au printemps, les entre-cœurs 
(rebiots) ne sont pas supprimés. 
Cela permet d’une part de proté-
ger les raisins du soleil, d’autre 
part de conserver une surface 
foliaire fonctionnelle de fin de 
saison (les feuilles des bases 
vieillissent, certaines jaunissent 
et tombent : contrainte hydrique 
élevée en juillet). Deux cisaillages 
sont généralement donnés : un 
à la floraison et un autre en juin 
autour de la fermeture de la 
grappe ; les repousses ne sont 
pas systématiquement cisaillées 
dans le but de favoriser la pro-
duction d’acide tartrique (formé 
dans les jeunes feuilles ; éviter les 
rognages esthétiques) (photo 9). 
Pour finir, la maîtrise phytosani-
taire (cadences, nombre, quan-
tité/ha, conditions d’utilisation) 
reste toujours un point clef du 
vignoble (voir ci-après).
Les remplacements se font en 
automne (meilleure reprise 
qu’au printemps), plantés en 
racines entières dans un pralin 
composé de bouse de vache et 
de corne (500 P), d’argile et de 
cendres. Une cuvette est établie 
autour des pieds afin d’éviter la 
dispersion de l’eau lors des arro-
sages estivaux.

Ravageurs, maladie 
et fléau : lapins, ver de 
la grappe, oïdium et 
incendie
L’absence de prédateurs (renards, 
fouines, etc.) rend le lapin parti-
culièrement agressif sur l’île. Il 
est attiré par les plantes cultivées 
et particulièrement par la vigne, 
si bien que l’absence de protec-
tion ne permet tout simplement 
pas sa culture. Toutes les vignes 
sont attaquées, des jeunes aux 
plus anciennes, plus particulière-
ment les cépages rouges. La seule 
solution consiste à entourer la 
vigne d’une clôture enterrée. Une 
parcelle de rouge du domaine 
qui n’avait pas été protégée a 
perdu 500 plants en moins de 
3 ans (photos 10, 11).
Du côté des cryptogames, l’ab-
sence de pluie en saison, les 

 Photo 12 : Pampre 
d’Assyrtiko oïdié.
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 Photo 13 : Glomérule de ver 
de la grappe sur Assyrtiko.
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 Photo 14 : Petra, vignes d’amateur contiguës au domaine le 
5 septembre 2016 : s’il est d’usage de laisser passer les animaux dans 
les vignes après la récolte, certains s’échappent parfois de leurs enclos.
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températures élevées et la pré-
sence au printemps fréquente du 
meltemi rend l’installation du mil-
diou tout simplement impossible. 
Autrement dit, c’est la première 
campagne viticole que je fais sans 
voir une seule tache – et ça fait 
du bien. En revanche, l’oïdium 
est bien présent et sous toutes 
ses formes (faciès drapeaux, sur 
fleurs, etc.). Contrairement à la 
Suisse romande où les premières 
attaques se trouvent être générale-
ment plus tardives (du stade petit 
pois à la véraison et sur les jeunes 
repousses), les conditions favo-
rables du lieu lui permettent d’ap-
paraître de manière foudroyante 
(hivernation sous forme asexuée 
dans les bourgeons) sur les vignes 
dont la protection phytosanitaire 
est insuffisante (photo 12). En 
comparaison de ce que j’ai pu 
observer sous des climats plus 
tempérés où se manifestent ponc-
tuellement sur des cépages sen-
sibles (sylvaner, chardonnay, le 
gamay, etc.) quelques taches, 
ses attaques sur l’île le rendent 
aussi violent que peut l’être le 
mildiou en conditions non maî-
trisées. Les plans de traitement 
restent toutefois simples (un seul 
champignon à contrôler) et faciles 
à exécuter (traitement liquide de 
mars à avril et poudrages de mai 
à fin juin). Les températures de 
poudrage (de 24 à 28 °C) et les 
luminosités sont optimales pour 
son action sur le champignon. 
L’absence de réduction au cours 
des vinifications rend également 
confiant quant à la possibilité de 
retrouver des résidus dans les 
moûts. La seule contrainte est de 
pouvoir passer toutes les vignes 
avant que le vent du nord ne se 
lève – vers 9 heures, lorsqu’il n’est 
déjà pas levé avant ! En 2016, trois 
traitements liquides (2 kg/ha de 
soufre, 150-200 litres/ha) à l’ato-
miseur et quatre poudrages (de 
15 à 35 kg/ha selon la pression) 
ont permis d’assurer une récolte 
sans un grain d’oïdium.
La chenille d’Eudémis, plus tolé-
rante aux conditions chaudes et 
sèches que Cochylis (d’avantage 
présente sous les climats septen-
trionaux), a été observée à partir 






