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Viticulture au Québec

» Climat froid
» Courte saison de croissance

» Conditions pédologiques souvent non optimales

Options:
» Cépages adaptés
* Pratiques culturales




Conditions pédologiques

» Type de sol lourd vs loam
» Carences en éléments

» Acidité du sol

* Drainage

Effets sur la vigne:
* Mauvaise croissance
» Mauvais aoltement
» Carences en éléments
» Réduction de la résistance aux gels
» Susceptibilité aux maladies
» Maturation plus tardive
» Rendements inférieurs




Cépages hybrides

Hybridation
» Résistance au froid (rusticité)
» Courte saison de croissance (précocité)
» Propriétés cenologiques

Avantages:

» Adaptés aux conditions climatiques du Québec
» Bon potentiel agronomique

Problemes:
» Vigueur (ratio feuille/fruit)
» Atteinte de la maturité
» Propriétés cenologiques (caractere foxé)




Pratiques culturales

Conduite de la vigne

» Cordon Royat, Guyot, Lyre, Top Wire
Cordon...

Effeuillage, rognage

Protection hivernale
» Buttage
» Toiles




Greffage de la vigne

» Résistance au phylloxera

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

» Réduction de la vigueur

» Effet sur la précocité

» Augmentation du rendement

» Composition chimique des baies

» ArOmes



Objectifs du projet

LUobjectif principal vise a évaluer l'utilisation du greffage comme
technique pour l'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 |'effet des porte-greffes sur le rendement des
cépages hybrides

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

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



Adalmiina intermédiaire

résistant

semi-tardif

élevée

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 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 ol une faible
limono-argileux, peu maturité hative est absorption du
calcaire) et bien souhaitée potassium
drainés

Tolérance élevée a
I’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

el
Cate 2006.05.2)




Méthodologie Plantation en 2013




Methodologie




Methodologie

Parametres agronomiques:

* Stades de développement

* Vigueur, croissance

* Aoltement

* 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:

T s
-

. m
Production selon protocole standard o P

Levure: FB: L'eclatante, FN et Marq: Flavour SO ”t’ g g =
Bactérie lactique: Viniflora CH-35

Parametres chimiques:

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

Acide tartrique

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

Azote (aminé, ammoniacale, totale)
Potassium
SO2 (libre, total, actif)

Masse volumique
Glucose+fructose

Analyse sensorielle des vins
[ Dégustation avec un panel expérimenté et public]
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Résultats
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RéSU ltats 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

6 D9 01-14 Riparia Gloire 0/ Pied Fra
Couleur jaune jaune jaune jaune paille jaune
reflet doré 3 , , ,
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

Golt- bouche riche amertume harmonieux maigre
. N L, peu de volume .
chaleureux moins de matiere |volume intéressant agressif
volume intéressant
belle matiére
Acidité en i 5 i i i ) ) i
élevée élevée moyenne élevée élevée
bouche
Note globale
3,5 2,4 3 3 2,2
(/5)
0 09 0 4 Riparia olire 04 Pled
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 | w fraicheur
. belle attaque . . L, intensité moyenne .
Golit- bouche moins de caractere amertume élevé o plus agressif
chaleureux , manque d'équilibre e
. amertume peu agréable rusticité
beaucoup matiere
Acidité en L L L
élevé moyenne élevé moyenne élevé
bouche
Note globale
34 2,5 2,4 2 2
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Résultats
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FN-Brix

Résultats
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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

2016 3309 101-14 Riparia Gloire S04 Pied Franc
Couleur rouge violacé rouge violacé rouge violacé rouge violacé rouge violacé
. complexe )
Aromes- nez ] plus ouvert riche
riche

i i végétal
plus évolué bonne longueur U
. , o o bonne longueur | moins équilibré
N tannins agréables complexité bonne équilibre .
Golt- bouche . i souple astringence
belle structure riche tannins i
. amertume plus maigre
souple astringence , _
légers tannins
Acidité en moyenne élevé moyenne moyenne élevé
\Y \)
bouche y y Y
Note globale
2 2,8 3,4 2,8 2,4 1,9
(/5)
2017 3309 101-14 Riparia Gloire sS04 Pied Franc
Couleur rouge violacé rouge violacé rouge violacé rouge violacé rouge violacé
Aromes- nez intensité moyenne intensité moyenne plus rustique
légers tannins i ) légers tannins vif L
. e, légers tannins . , rusticité
Golit- bouche belle acidité S, bel équilibre plus végétal L
o, 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
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Marg.-Rendement/plant (kg)

2016 2017

Résultats
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Résultats

27

26

25

24

23

22

21

18
16
14
12
10

(=T RS Y

Marqg-Brix

a
a a
ab
II | I
2016 2017

m 3309 wm101-14 wmRipariagloire mSO4 mpied franc

Marg-Acidité totale

2016 2017

m3309 m101-14 mRipariagloire mSO4 mpied franc




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 matiére 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

Aromes- nez intensité moyenne olus fin rustique intensité moyenne

L fruité L .
fruité ) . fruité plus grossier
" . tannins bel équilibre o

Golt- bouche bel équilibre L, plus dilué plus neutre

L, rusticité amertume ey ,
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-aréme floral, poire
Greffage améliore I'lappréciation des vins, meilleure 3309

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

Marquette
2016- aréme fruits rouges/noirs, cacao
2017-aréme épices, fruits rouges/noirs/murs
Greffage avec 3309, 101-14 fait ressortir arbmes de fruits
Greffage améliore I'lappréciation des vins, meilleure 101-14, RG
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Objectifs du projet T e
LUobjectif principal est d’évaluer différents parametres
cenologiques de cépages prometteurs développés par Agroscope
Changins-Wadenswil, en Suisse, dans les conditions

pédoclimatiques du Québec.

Les objectifs spécifiques:
Déterminer |'évolution des caractéristiques chimiques des raisins
durant la maturation dans les conditions pédoclimatiques du Québec.
Déterminer les rendements des cépages sous nos conditions

Définir les propriétés chimiques des raisins a la récolte puis lors du
processus de vinification.



Garanoir Divico- IRAC2091



Résistance maladies

Maturité raisin

Rendement

Potentiel
oenoloqgique

Gamaret

Gamay X
Reichensteiner

Garanoir

Gamay X
Reichensteiner

IRAC2060

Bronner x
Gamaret

Divico-IRAC209

Gamaret x
Bronner

Mildiou: moyenne
Oidium: peu sensible
Botrytis: moyen
sensible

Mildiou: moyenne
Oidium: peu sensible
Botrytis: moyen
sensible

Mildiou: élevé
Oidium: peu sensible
Botrytis: moyen
sensible

Mildiou: tres élevé
Oidium: peu sensible
Botrytis: tres peu
sensible

Précoce

Précoce

Précoce

Moyenne (apres
Pinot)

Moyen

Tres élevé

Elevé

Moyen

Tres coloré, puissant
et riche en tannins.
Bouquet complexe
caractérisé par des
notes fruitées et
épicées

Vins rouges colorés,
souples, fruités,
souvent munis de
notes épicées

Vin fruité et
aromatique

Vins trés riches en
couleur et en tannins.
Personnalité
aromatique
intéressante



Methodologie

Plantation en 2013

Parametres agronomiques: Production des vins:
* Stades de développement
* Vigueur, croissance

Protocole standard

* Aolitement , IRAC2060: L'éclatante

* Susceptibilité aux maladies

* Susceptibilité aux insectes Gamaret, Garanoir, Divico: Flavour SO
» Carences en eléments (N, K, Mn, Mg) Bactérie lactique: Viniflora CH-35

Tolérance aux gels

[Suivi de maturité: Brix, pH, acidité totale] Parametres chimiques:
Mo(t, FFA, FML

Parametres a la récolte:

* Nbre grappes
I * Poids moyen d’une grappe ] Analyse sensorielle des vins
* Rendement /plant
- Poids des baies Dégustation avec un panel
. pH [ expérimenté et public J

+ Teneurs sucres (Brix)
* Acidité totale




Résultats
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Resultats 5016 2017
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Resultats 5016 2017
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Résultats

Gamaret Fruits rouges
/noirs/cerise/poivre

IRAC 2060 Poire/fruits blancs

Gamaret Fruit/cerise/fruits
rouges/végétal

IRAC 2060 Végétal/pomme/poire




Résultats

2016

Couleur

Gamaret
rouge avec
reflet violacé

Garanoir

rouge violacé

IRAC2060

jaune pale

Divico

rouge
foncé/violacé

Ardomes- nez

belle intensité

finesse
peu aromatique

belle intensité

plus grossier peu
aromatique

fruits murs
court en bouche

acidulé

longueur moyenne
acidité moyenne

court en bouche
acidité élevée

Golit- bouche ) tannins intéressants . astringent
peu de tannins . R astringence . i
i moins de matiere tannins présents
léger amertume )
rustique
Note globale (/5) 3,1 2,5 2,4 2,2
2017 Gamaret Garanoir IRAC2060 Divico
Couleur violet foncé rouge violacé jaune pale rouge foncé
. rustique léger intensité moyenne rustique
Aromes- nez . " . 1. . "
intensité moyenne fin délicat intensité moyenne
fruits rouges .
.. fruité
épices court en bouche , )
. S souplesse o légers tannins
Golt- bouche équilibré . , équilibré .,
, . tannins agréables i végétal
légers tannins . léger
; rustique
agréable
Note globale
g 3,8 3,3 2,8 2,3
(/5)




Discussion

® Malgré la génétique Vitis amurensis, difficulté a résister aux gels
hivernaux

® Maturation hative
Acidité plus élevée pour Gamaret et Divico

® Rendement: tres faible et variable causé par les dommages de gel et
maladie (tumeur du collet)
2017: rendement intéressant pour IRAC2060

@ Teneur en sucres environ 20°Brix, AT environ 6 g/L ac. tar.

@ Appréciation des vins
Gamaret et Divico: plus fruité (fruits rouges, cerise)
Garanoir: poivré, épicé
IRAC2060: fruits (pomme, poire), végétal

® Gamaret le plus apprécié
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