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typicité aromatique

des raisins et des vins (Partie Il)

Au cours des derniéres décennies, de grands progrés ont été accomplis
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Exemples de profils aromatiques liés a des
terroirs spécifiques

élevée.

et le DMS. Lexpression des arémes de vieillissement en bouteille :
est renforcée lorsque les vins sont produits par des vignes qui ont :

subi un déficit hydrique'. Il a été démontré que ces vins confiennent
plus de DMS et de tabanones. Sous des climats chauds, les vins

fruits secs, en particulier lorsqu'ils sont produits & partir de Merlot.

risque éventuel d'arémes de fruits secs. les sols graveleux de ces

dans la compréhension de la base moléculaire des arémes dans les
raisins et les vins. Ces arémes dépendent non seulement du cépage mais
aussi de facteurs environnementaux impliqués dans I'effet dit « terroir ».
Dans la premiére partie de cette revue, il a été montré comment |'effet
terroir peut étre décomposé en paramétres mesurables du climat et du
sol, & savoir la température de Iair, le rayonnement, I'azote et le statut
hydrique. Leur influence sur les arémes et la typicité des vins est bien
documentée dans la littérature scientifique. Dans la deuxiéme partie de
cette revue, des exemples sont fournis sur l'effet du terroir pour trois
grands cépages rouges (Merlot, Cabernet-Sauvignon et Syrah) et
deux cépages blancs (Sauvignon blanc et Riesling). La fagon dont les
ardmes du vin peuvent é&tre optimisés par des pratiques de gestion du
vignoble est également abordée.

modéré & sévere et d'alimentation en azote non limitante & la vigne.

i Cette combinaison de climat frais, de déficit hydrique et d'azote non

Le Sauvignon blanc est cultivé dans un large éventail de conditions + limitant peut fagonner de beaux bouquets de vieillissement.
dlimafi uges of de voes de sol. le Souv? on blanc voiaue de . la Syrah peut exprimer différentes identités aromatiques en fonction
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omine par e fruit de la passion ou, sila région esf ffés chaude, parun = go ¢ i mars et secs, et d'olive noire. le DMS a éié identifié comme
manque d'expression aromatique. L'archétype du Sauvignon blanc de un contributeur ma]etjr & cos nofes
climat frais est produit dans la vallée de I'Awatere (une sousrégion de : la typicité des vins de Riesling est faconnée par diverses nuances
Mor(!boroug;h, enlN€3uve||efZe|onde)k.) L-e profi aromafique elst doming : aromatiques, qui refléfent les conditions de culture, nofamment la
par des aromes vegetaux (osperge, uis], associés au PAMPIEMOUSSE. - 4o mpérature et le statut hydrique de la vigne. Les vins de Riesling
Lf’,re?'o,” de Bordeaux, ?U CllmO,T Tempelre, est egolement unelregloln : typiques de climat frais, tels qu'ils sont cultivés en Europe (par exemple,
viticole importante pour le Sauvignon blanc. Le Sauvignon blanc le en Allemagne, en Alsace, en Autrichel, sont marqués par les arémes
plus expressif est produit dans les paries les p!us frafches o!e la région  fruités induits par les thiols volatils, enfre autres composés, bien que
de Boroleo\ux’,| su,r de? sols ol\{/om Tw;e COpOC'Tere retention \en eau ceffe expression puisse chongerovec |'ougmentoﬁon des Tempérofures.
moyenne a elevee el une alimenialion en azole moyenne a assez : | ¢ hoyquet de vieillissement en bouteille, en particulier dans les vins

¢ de Riesling provenant de climats plus chauds, comme ['Australie ou

le Merlot et le CabernetSauvignon cultivés dans des climats frais, : I'Aftique du Sud, mais aussi des EiaisUnis ou du Canada, confient

ou avec un faible rayonnement, peuvent éfre végétaux en raison : davaniage d'ardmes de fype kéroséne en raison de la présence de

de la présence de I'BMP. Un exces d'IBMP n'est généralement pas : o Lorsque le Riesling est cultivé sous un rayonnement élevé et avec

apprécié, bien que certains arémes herbacés, comme le 1,8cinéole, i des déficits hydriques, la présence d'ortho-aminoacétophénone (AAP)

puissent apporter une frafcheur mentholée & I'expression aromatique. ¢ peut entrainer un vieillissement atypique, en particulier lorsque le statut

le Merlot et le Cabernet-Sauvignon cultivés dans des climats fempérés & o 4o |o vigne est faible.

expriment des arémes fruités ef développent un bouquet de vieillissement

complexe aprés quelques années de vieillissement en bouteille. Ces :

N » 7 ° ~ . .
caractéres posififs sont induits par un large éventail de composés, : Gérer |’expression des arémes induite par le

nofamment les esters substitués, les thiols volatils [en particulier le 3SH) terroir dans le VlgnObIe

les facteurs du terroir (Tempéroture, rayonnement, eau et azote)
induisent des typicités aromatiques spécifiques. le choix du

: matériel végétal et les opérations viticoles peuvent foutefois moduler
: ceffe expression. la présence excessive d'ardmes végétaux n'est
issus des cépages susmentionnés peuvent exprimer des arémes de :

généralement pas appréciée dans les vins rouges. lls sont souvent

¢ le résultat de basses températures pendant la période de maturation
Certains des meilleurs vins issus du Cabernet-Sauvignon sont produits
& Margaux, Saintulien, Pavillac et SaintEstéphe (Bordeaux, France). :
Dans la région de Bordeaux, le CabernetSauvignon mirit tard dans :
la saison, lorsque les températures sont en baisse, ce qui élimine fout

u raisin, d'une faible intensité lumineuse et d'une alimentation non

d d

imitante en eau et/ou en azote. la présence d'arémes végétaux

limitant t/ fe. L d

peut éfre réduite en planfant des variétés & maturation précoce
erlot au lieu de Cabernet-Sauvignon). Une autre option consiste a

Merlot au lieu de Cabernet-S U f f f

¢ réduire la disponibilité de I'azote en plantant des couverts végétaux
appellations induisent une combinaison intéressante de déficit hydrique

1 Ce travail est disponible sous la licence Creative Commons Attribution 4.0 International.

ou en augmentant I'exposition & la lumigre par I'effevillage (ce qui



Pratiques de gestion du
vignoble et choix du
matériel végétal

Influence sur les
nuances de buis, de
pamplemousse et de

fruit de la passion
(thiols volatils)

Influence sur les aromes
végétaux (IBMP)

Effeuillage

Systémes de conduite

Gestion de I'eau

Fertilisation azotée

Couvert végétal (enherbement
concurrentiel)

Pratiquer leffeuillage précoce
dans les climats frais et humides
pour réduire les aromes
végétaux.

Utiliser des systémes de
conduite qui favorisent
louverture de la canopée
(espalier palissé, Smart-Dyson,
Lyre) dans les climats frais et
hhumides.

Les déficits hydriques réduisent

les ardbmes végétaux dans les

climats frais. L'irrigation non Un déficit hydrique modéré
limitante favorise une vigueur  favorise le développement des
excessive qui peut entrainer des précurseurs de thiols volatils
ardmes végétaux dans les dans le raisin, tandis qu'un
climats frais et chauds par déficit hydrique séveére est
l'ombrage excessif des grappes préjudiciable.

et l'arrét tardif de la croissance

des rameaux.

Une fertilisation azotée
lexcessive entraine une vigueur
élevée et favorise les aromes
végétaux par l'ombrage des
grappes, dans les climats frais et
chauds.

Augmenter le statut azoté de la
vigne (fertilisation).

Le couvert végétal réduit le
statut azoté de la vigne (sauf
lorsqu'il s'agit de
légumineuses), ce qui limite la
synthése des précurseurs de
thiols volatils dans les raisins.

Le couvert végétal réduit la
vigueur, améliore I'exposition
des grappes et limite les aromes
végétaux dans les climats frais
etchauds.

Influence sur le vieillissement
atypique du vin blanc (AAP)

Limiter l'effeuillage pour éviter Une exposition excessive des

une exposition excessive des  grappes au rayonnement direct du
grappes dans les climats soleil peut favoriser le vieillissement
chauds qui favorise les ardmes atypique des vins blancs, en

de fruit cuit et de pruneau particulier sous des climats chauds et
oxydé. ensoleillés.

Utiliser des systémes de
conduite qui favorisent un
certain ombrage des grappes
(vigne en gobelet, pergola,
espalier palissé sans
effeuillage) pour limiter les
ardémes de fruits cuits et de
pruneau oxydé dans les climats
chauds.

Eviter les déficits hydriques
séveres en fin de saison dans
les climats chauds, car ils
peuvent entrainer le
fiétrissement des baies et
renforcer les ardmes de fruits
cuits et de pruneau oxydé.

Le déficit hydrique augmente le
risque de vieillissement atypique du
vin blanc.

Le déficit en azote entraine une
faible vigueur et une exposition
excessive des grappes qui
favorise les aromes de fruits
cuits et de pruneau oxydé dans
les climats chauds.

La fertilisation azotée limite le risque
de vieillissement atypique du vin
blanc.

Eviter un faible statut azoté de
la vigne dd & un couvert
végétal compétitif dans les
climats chauds, car cela
favorise le développement
d'arémes de fruits cuits et de
pruneau oxydé par une

Eviter un statut azoté faible de la
vigne dd & un couvert végétal
compétitif dans les climats chauds,
car cela favorise le développement
d'un vieillissement atypique du vin
blanc par une exposition excessive

TABLEAU 1. Les effets des choix de cépages e la gestion du vignoble pour moduler 'expression des arémes liés au terroir. Les références peuvent tre trouvées dans van Leeuwen ef al. 2020°.

Utiliser des cépages a
maturation précoce dans les

Les niveaux de précurseurs de
thiols volatils dépendent du
cépage. Le Sauvignon blanc et

exposition excessive des
grappes.

des grappes.

Utiliser des cépages a

maturation tardive dans les Le Riesling est particulierement sujet

Choix du cépage climats frais pour éviter les le Riesling (entre autres) ;'!r\','al's C"ar:di(“ d°'” "I’_’.":' 'ed a:‘nﬁ‘é"e'zt’pi:ﬁ";dexp
aromes végétaux. contiennent des niveaux Sveloppementdesiaomes\defemitcaceoph SucnelCAR)
; fruits cuits et de pruneau oxyds.
éleves.
Utiliser des porte-greffes de g‘llhserrdr:‘s pi‘n:-gre':'ej_de
vigueur faible a moyenne dans dg:e‘u ?iry:a( e: ig ce " Tout porte-greffe limitant le stress
B les climats frais et humides pour réad;rgf,ecx os;gn"de: POUT hydrique etinduisant une vigueur
porte-g! limiter les aromes végétaux Tapoos of few o 1o maturit Modérément élevée limite le risque
grace a une meilleure grappos ol de vieillissement atypique.
exposition des grappes. afin de limiter les aromes de
fruits cuits et de pruneau oxydé.
Les vendanges tardives Les vendanges tardives Plus d'arémes de fruits cuits

Date des vendanges réduisent les ardmes végétaux

dans les raisins et les vins.

de la passion.

augmentera également la température dans la zone des grappes).
Sous les climats chauds, il existe un risque de production de vins rouges :
excessivement marqués par des arémes de fruits secs ou de fruit cuit, ce
qui réduit la fraicheur et la complexité aromatique. On peut les limiter :
en plantant des variétés & maturité plus tardive (Cabernet-Sauvignon :
au lieu de Merlot). D'autres solutions consistent & avancer la date des
vendanges ou & augmenter le développement végétatif et la vigueur :
pour moins exposer les grappes & un ensoleillement direct. Chez le
Sauvignon blanc, I'expression des arémes de pamplemousse peut :
facilement &fre renforcée par la fertilisation azotée (lorsque la fourniture
d'azote par le sol est limitée), soit par application foliaire, soit par des
apports au sol?3. Dans les climats chauds, ou sur des sols induisant :
des déficits hydriques modérés a sévéres, les cépages rouges doivent !
&tre préférés au Sauvignon blanc ou & d'autres cépages blancs &

maturation précoce pour la production de vins de haute qudlité. :
la température et I'exposition des baies au rayonnement peuvent
étre maitrisées par la gestion du couvert végétal et I'effevillage. :
les effets du choix du cépage et de la gestion du vignoble pour :
moduler |'expression des arémes liés au terroir sont résumés dans :
le tableau 1. la date de vendanges a également une influence :
importante sur la typicité du vin®. Un examen approfondi de I'effet :
des pratfiques de gestion du vignoble sur les composés aromatiques :
des raisins ef des vins est disponible dans Alem et al., 2019°. :

Conclusion

La typicité des vins en relation avec le terroir est largement fagonnée
par les composés aromatiques. Au cours des demieres décennies,
un grand nombre de publications ont été consacrées & la base :
moléculaire des arémes du vin. Nombre de ces études portent sur les
profils aromatiques spécifiques des cépages et sur la maniére dont s
sont influencés par les facteurs environnementaux ef les pratiques de
gestion du vignoble. les principaux effets de |'expression du terroir :
sont la température de I'air, le rayonnement, I'alimentation en eau de :
la vigne et leur statut azoté. L'examen de I'effet de ces facteurs sur
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réduisent les aromes de buis et lorsque les vendanges sont
augmentent les aromes de fruit

Risque supposé accru en cas de

s vendanges tardives.

les composés aromatiques permet de mieux comprendre comment
le terroir faconne les typicités aromatiques. Sur la base de ces
connaissances, I'expression des arémes peut élre opfimisée par des
choix de cépages ou la gestion du vignoble. m

Source : Article prenant sa source de I'article de recherche “Recent advancements in
understanding the terroir effect on aromas in grapes and wines” (OENO One, 2020).
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