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Greffage de |a vigne

» Résistance au phylloxera

» Adaptation aux types de sol
- Acidité du sol
* Type de sol
* Fertilité du sol

» Impact sur la résistance au froid
» Réduction de la vigueur

» Effet sur la précocité

* Augmentation du rendement

» Composition chimique des baies

» Aromes



Objectifs du projet
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L'objectif principal vise a évaluer l'utilisation du greffage comme
technique pour I'adaptation des cépages hybrides aux conditions
pédoclimatiques retrouvées au Québec.

Les objectifs spécifiques sont :

» évaluer l'impact des porte-greffes sur la maturation des
baies

» déterminer l'effet des porte-greffes sur le rendement des
cépages hybrides

» caractériser les propriétés chimiques des baies a la récolte
pour difféerents porte-greffes

» définir I'effet des porte-greffes sur les propriétés
organoleptiques des vins produits.



intermédiaire

résistant

semi-tardif

Frontenac blanc résistant résistant intermédiaire 1150 élevée 8,57
Frontenac gris résistant résistant intermédiaire 1150 élevée 8,75
résistant intermédiaire semi-hatif <950 moyenne 4,59
N
Frontenac résistant résistant intermédiaire 1250 élevée 8,57
y,
<
Marquette intermédiaire sensible hatif 1100 élevée 6,2




Porte-greffes

#
Porte-greffe | Croisement Vigueur Adaptation type de sol | Résistance a | Précocité Absorption des
’humidité éléments

V. riparia et Vigueur faible a moyenne  Adaptés a divers types Bonne Largement utilisé Absorbe bien le

V. rupestris de sols (profond, dans les régions magnésium, et
sablo-argileux, nordiques ou une faible
limono-argileux, peu maturité hative est absorption du
calcaire) et bien souhaitée potassium
drainés

Tolérance élevée a
|’acidité des sols

V. riparia et Faible vigueur Sols profonds et Moyenne Précoce Absorbe bien le
V. rupestris argileux magnésium
Sensible a I'acidité du
sol
V. berlandieri et Vigueur moyenne a élevée S’adapte a divers Faible a moyenne Précoce Assimile mal le
V. riparia types de sols magnésium

(sablonneux, argilo-
calcaire, moyen ou
peu fertile), meilleurs
résultats dans les sols
bien-drainés, humides

et riches
Riparia V. riparia Faible vigueur Tous les sols non- Bonne Précoce Absorbe
Gloire calcaires, riches et facilement le
frais potassium et
Adapté aux sols plus
acides. difficilement le
Peu adapté aux sols magnésium

trop argileux et
compacts




Methodologie

Combinaisons Cépages Porte-greffes
1 Frontenac 3309
2 Frontenac Gris 3309
3 Frontenac Blanc 3309
4 Aldamiina 3309
5 Baltica 3309
6 Marquette 3309
7 Frontenac SO4
8 Frontenac Gris SO4
9 Frontenac Blanc S04
10 Aldamiina S04
11 Baltica S04
12 Marquette SO4
13 Frontenac Riparia Gloire
14 Frontenac Gris Riparia Gloire
15 Frontenac Blanc Riparia Gloire
16 Aldamiina Riparia Gloire
17 Baltica Riparia Gloire
18 Marquette Riparia Gloire
19 Frontenac 101-14
20 Frontenac Gris 101-14
21 Frontenac Blanc 104-14
22 Aldamiina 101-14
23 Baltica 101-14
24 Marquette 101-14
25 Frontenac Frontenac
26 Frontenac Gris Frontenac Gris
27 Frontenac Blanc Frontenac Blanc
28 Aldamiina Aldamiina
29 Baltica Baltica
30 Marquette Marquette




Méthodologie Plantation en 2013




Methodologie




Methodologie

Parametres agronomiques:

+ Stades de développement

* Vigueur, croissance

* Ao(tement

* Susceptibilité aux maladies
Susceptibilité aux insectes
Carences en éléments (N, K, Mn, Mg)
Tolérance aux gels

[ Suivi de maturité: Brix, pH, acidité totale ]

Parametres a la récolte:
* Nbre grappes
[ * Poids moyen d’une grappe ]
* Rendement /plant
* Poids des baies
« pH
+ Teneurs sucres (Brix)
* Acidité totale




Methodologie

Production des vins:
Production selon protocole standard
Levure: FB: L'éclatante, FN et Marq: Flavour S
Bactérie lactique: Viniflora CH-35

Parametres chimiques:

Modt, FFA, FML
* Teneurs solides solubles (Brix)

Acide tartrique

* pH * Acide malique
- Acidité totale * Acide lactique
 Couleur .

Azote (aminé, ammoniacale, totale)
Potassium
* Glucose+fructose * SO2 (libre, total, actif)

Masse volumique

Analyse sensorielle des vins
[ Dégustation avec un panel expérimenté et puinc]







Résultats
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Résultats

4,5

35

2,5

1,5

0,5

140
120
100
80
60
40

20

FB-Rendement/plant (kg)

a
ab
ab
b
b ab ab ab
I III a I

2016 2017

d

W 3309 m101-14 mRipariagloire ™S04 M pied franc

FB-poids/grappe (g)

ab ab a a
b
b ab ab ab
2016 2017

H 3309 m101-14 m Ripariagloire mSO4 M pied franc




Résultats FB-Brix
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Résultats

Floral/litchi/poire
Riparia Gloire Poire/floral

Pied franc

Péche/floral
Riparia Gloire Péche/floral
Pied franc Poire/floral




Résultats

2016 Riparia Gloire Pied Franc

Couleur jaune jaune jaune jaune paille jaune
reflet doré

Teinte . reflet doré reflet doré reflet doré reflet doré
reflet gris

Aromes- nez

bonne intensité

moins intense

belle longueur
bonne attaque
bonne équilibre

faible équilibre

belle longueur

peu complexe

peu de longueur

Golit- bouche riche amertume harmonieux maigre
. . L, peu de volume .
chaleureux moins de matiere |volume intéressant agressif
volume intéressant
belle matiére
Acidité en , , , , o A eus
élevée élevée moyenne élevée élevée
bouche
Note globale
3,5 2,4 3 3 2,2
(/5)
2017 3309 101-14 Riparia Gloire SO4 Pied Franc
Couleur jaune doré jaune doré jaune doré jaune doré jaune doré
Teinte rosé rosé
. . L, peu aromatique . L,
Aromes- nez bonne intensité bonne intensité

peu intense

belle longueur

(/5)

manque d'équilibre |manque d'équilibre | L, fraicheur
. belle attaque . . L, intensité moyenne .
Golit- bouche moins de caractere | amertume élevé o plus agressif
chaleureux , manque d'équilibre _
. amertume peu agréable rusticité
beaucoup matiére
Acidité en L L L
élevé moyenne élevé moyenne élevé
bouche
Note globale
& 3,4 2,5 2,4 2 2




Résultats
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Résultats
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FN-Brix

Résultats

30 b
a a ab b )

25
20
15
10

5

0

2016 2017
E3309 m101-14 MRipariagloire WS04 M pied franc
FN-Acidité totale

18
16
14
12
10

8

6

4

2

0

2016 2017

m 3309 m101-14 mRipariagloire mSO4 mpied franc



Résultats

3309 Fruit noir/cerise/épice léger
Riparia Gloire Fruit noir/épice léger/végétal

Pied franc Végétal

3309 Fruit noir/fruit rouge/cacao

Riparia Gloire Fruit rouge/fruit noir/café

Pied franc Herbacé/fruit confit




Résultats

Couleur

rouge violacé

() A

rouge violacé

rouge violacé

()4

rouge violacé

rouge violacé

Aromes- nez

complexe
riche

plus ouvert

riche

. . végétal
plus évolué bonne longueur L,
) , o o bonne longueur | moins équilibré
" tannins agréables complexité bonne équilibre i
Golt- bouche . . souple astringence
belle structure riche tannins .
) amertume plus maigre
souple astringence , .
légers tannins
Acidité en L, .
moyenne élevé moyenne moyenne élevé
bouche
Note globale
2,8 3,4 2,8 2,4 1,9
(/5)
2017 3309 101-14 Riparia Gloire SO4 Pied Franc
Couleur rouge violacé rouge violacé rouge violacé rouge violacé rouge violacé
Aromes- nez intensité moyenne intensité moyenne plus rustique
légers tannins i ) |égers tannins vif L
. o, |égers tannins L ., rusticité
Golt- bouche belle acidité S, bel équilibre plus végétal L
L, moins équilibré ) o acidité ressort
moins équilibré vif acidité ressort
Acidité en bouche élevé moyenne élevé élevé élevé
Note globale (/5) 3 2,7 2,5 1,9 1,8




Résultat

Biix
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Marqg.-Rendement/plant (kg)
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Résultats
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Résultats Marq-Brix
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Résultats

Fruit noir/cacao/épice
Riparia Gloire Fruit mur/fruit noir

Riparia Gloire Végétal/fruit rouge

Pied franc Fruit noir/herbacé/poivré




Résultats

2016 3309 101-14 Riparia Gloire S04 Pied Franc
Couleur rouge violacé rubis foncé rouge violacé | rouge violacé rouge violacé
Teinte sombre reflet mauve/brun
. plus délicat
Aromes- nez plus neutre ,
léger
astringence complexité belle longueur | bel équilibre amertume
Golt- bouche légere amertume amertume belle matiere astringence [légere astringence
présence tannins | tannins agréables agréable tannins plus végétal
Note globale (/5) 1,9 3,5 2,8 2,2 2,6
2017 3309 101-14 Riparia Gloire S04 Pied Franc
Couleur rouge violacé rouge violacé rouge violacé rouge violacé rouge violacé

intensité moyenne

Arémes- nez intensité moyenne olus fin rustique intensité moyenne

L fruité L )
fruité . L fruité plus grossier
. L tannins bel equilibre L,

Golt- bouche bel équilibre L, plus dilué plus neutre

L, rusticite amertume L, :
rusticité , rusticité léger
tannins
Note globale (/5) 3,1 2,9 3,4 2,9 2,5




Discussion

® Maturation raisin
Greffage améliore la maturation du raisin pour 2 Frontenac,
moins effet pour Marquette
Meilleure maturation avec 3309 et 101-14

® Rendement: effet variable selon les cépages

Frontenac blanc

rendement variable, poids grappe + faible avec SO4
Frontenac

2016 # effet;

2017 1 rendement avec 3309, 101-14, RG,

2017 rendement et poids grappes + faible avec SO4
Marquette

Pas effet du greffage




Discussion

® Propriétés chimiques a la récolte
Frontenac blanc

Meilleur taux sucres avec 3309 et 101-14
# effet sur AT, mais tendance + bas avec 3309 et 101-14

Frontenac
Meilleur taux sucres avec 101-14 et tendance avec 3309
# effet sur AT, mais tendance + bas avec 3309 et 101-14

Marquette
Peu effet du greffage
2017- sucres plus bas avec SO4
# effet sur AT, mais tendance + bas avec 3309 et 101-14




Discussion

@ Analyse sensorielle

Frontenac blanc:
2016- ardme péche, poire, plus floral
2017-arome floral, poire
Greffage améliore I'lappréciation des vins, meilleure 3309

Frontenac
2016- arbme fruits rouges/noirs, plus herbacé avec PF et SO4
2017-ar6me fruits noirs/cerise, plus végétal avec PF et SO4
Greffage avec 3309, 101-14 et RG fait ressortir aromes de fruits
Greffage améliore I'lappréciation des vins, meilleure 3309-101-14

Marquette
2016- arome fruits rouges/noirs, cacao
2017-aréme épices, fruits rouges/noirs/murs
Greffage avec 3309, 101-14 fait ressortir aromes de fruits
Greffage améliore I'appréciation des vins, meilleure 101-14, RG
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