B KATHLEEN MACKIE-HAAS, AGROSCOPE, WADENSWIL

VINS ISSUSDERAISINS
ENDOMMAGES PAR LA GRELE
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L'une des conséquences du changement clima-
tique est 'augmentation des précipitations, et
donc des chutes de gréle. On peut alors se deman-
der s'il est encore judicieux de traiter des raisins
endommagés par la gréle. Le groupe derecherche
sur la viticulture d’Agroscope s'est penché sur
cette question en collaboration avec le Centre vi-
ticole de Wadenswil (WBZW).

Nous nous souvenons tous des tragiques chutes de
gréle de 2021, qui ont causé d'importants dégats a
de nombreux endroits en Suisse. La viticulture n'a
pas été épargnée. C'est le cas de larégion du lac de
Zurich. Les vignes du Centre viticole de Wadenswil
ont été dévastées par la gréle les 21 juin et 24 juillet
2021, provoquant 90 % de dommages. Cette situa-
tion ne laisse que deux possibilités: soit laisser les
raisins pendre, soit investir beaucoup de temps
danslarécolte. Mais la question cruciale demeure:
outre la charge de travail, est-il possible de vinifier
desvinsintéressants avec des raisins endommagés
par la gréle? Quelle influence a la gréle sur I'arome,
notamment sur l'expression de I'amertume et du
vinaigre? Le groupe de recherche surla viticulture
en Suisse alémanique s'est penché sur cette ques-
tion a l'automne 2021. Un essai sur le site de
Wiédenswil surles cépages Miiller-Thurgau et pinot
noir devait apporter des réponses.

ESSAIS SURLE CEPAGE MULLER-THURGAU
Pourle Miiller-Thurgau, quatre variantes ont été tes-
tées. Toutes les variantes, randomisées sur deux
parcellesvoisines (W55, W58) ont été vendangéesle
méme jour et par des viticulteurs-trices diffé-
rent-e-s. Leur temps de travail par pied a été relevé
pour les différentes méthodes de vendange (fig. 1a)
etleur récolte a été pesée par m?>directement dans
le champ (fig. 1b). Léquipe de viticulteurs-trices a
eubesoin de 4,5 fois plus de temps pour lavendange
sélective des raisins de Miiller-Thurgau (variante 4)
en 2021 que pour larécolte de'ensemble desraisins,
y comprisles baies atteintes de maladies etles baies
écrasées. Si I'on considere que le salaire horaire
pourlarécolte des raisins est d'environ 20 francs, la
sélection a un prix élevé lors d'une année de raisins
abimés. Comme on peut le voir sur la figure 1b, le
rendement est également plus faible lors de la sélec-
tion, ce qui signifie moins de vin.

Les quatre variantes suivantes ont été testées:

o Variante 1:raisins vendangés sans tri.

o Variante2:raisins vendangés sans tri, égrappés
etlaissés au repos a 18 °C pendant 4 h (temps de
macération).

¢ Variante 3:raisins vendangés sans tri, égrappés,
ajoutde 25 g/hlde Granucol GE etlaissés aurepos
a18 °C pendant 4 heures (temps de macération).

o Variante 4: raisins triés selon 'usage.
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Figla:Enregistrement dutemps passé alarécolte et
rendement par pied pour le cépage Miiller-Thurgau.
Le tempsde travailmoyen par pied estindiqué pourles
quatre variantes différentes derécolte.

T os
S~
[2)]
= 0.6
(]
[+)]
5
3 o4
[=
>
- I I I [
0
W55 W58 W55 W58 W55 W58 W55 W58
M-Th1 M-Th2 M-Th3 M-Th 4

Fig.1b:La quantité moyennerécoltée estindiquée par m”

pour les quatre différentes variantes.
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M-Th1 30.09.21 |77 5.4 3.49 126 4.5 3.58 10.4 0.36 1.6 19
M-Th 2 30.09.21 |77 5.6 3.51 112 4.9 3.57 10 0.66 1.4 18.6
M-Th 3 30.09.21 |79 54 3.56 154 4.6 3.59 10.2 0.32 1.5 20.3
M-Th 4 30.09.21 |73 5.8 3.44 112 4.8 3.41 9.8 0.32 1.3 17.4

Tab.1: Valeurs des échantillons de mo(it (30.09.2021) et de vin (28.02.2022) des quatre variantes de Miiller-Thurgau.

Latotalité delavendange par variante a été pressée
etun échantillon de mofita été prélevé. On constate
que la variante V4 présente une teneur en sucre
plus faible que les variantes non triées (Tab. 1). Cela
n'est pas surprenant, car les raisins abimés ont ten-
dance a étre plus concentrés en raison d'une perte
d'eau plus importante. Toutes les variantes ont été
vinifiées selon le standard Agroscope, fermentées
avec de la levure sélectionnée W15 et élevées en
cuve en acier avec fermentation malolactique puis
mises en bouteille le 23.02.22. Un échantillon de
chaque vin a été prélevé sur le vin fini et analysé
(Tab. 1). Les vins présentent certes des différences,
mais sont prochesles uns des autres. Les valeurs de
sucre résiduel ne different plus que de tres peu. En
revanche, le vin V4 présente des valeurs d'extrait
totallégerementinférieures. Cela est probablement
dt al'état sanitaire général des raisins par rapport
aux autres variantes. Les valeurs d'extrait les plus
élevées ont été relevées dans les vins avec macéra-
tion. La variante 2 avait une acidité volatile deux
fois plus élevée, ce qui reste sans explication, mais
pourrait étre lié a des irrégularités naturelles de la
microvinification. Cela se reflete également dans
la valeur d'acétate d'éthyle, qui est environ deux
fois plus élevée que celle des autres vins.

Lesvins ont été dégustés al'aveuglele 31.05.2022 et
évalués par un panel sensoriel a Changins (fig. 2).

Les 17 criteres ont été évalués sur une échelle allant
de 1,lavaleurla plus faible, a 7, 1a valeur la plus éle-
vée. Le panel sensoriel n'a pas permis de constater
des différences sensorielles significatives entre les
variantes. La variante V1, tous les raisins sans sé-
lection, a étonnamment été légérement préférée,
alors que la V4 a été 1égerement moins bien jugée
par le panel. Les vins ont également été dégustés a
I'aveugle lors de la Journée d'cenologie le 31.08.22 a
Wiédenswil par 28 participant-e-s, qui ont dii ré-
pondre ensuite a deux questions: « Quel est le vin
quise démarque le plus et quel vin acheteriez-vous
en tant que distributeur? »

Le vin le plus plébiscité est le V1, c'est-a-dire la va-
riante quin'a pas été triée et qui a été stabilisée sans
temps de macération. Cela suggere qu'en cas de
gréle, il convient effectivement d'envisager d'éco-
nomiser du temps et de I'argent et de produire un
vin de base a partir de 'ensemble des raisins dispo-
nibles. Pour une fois, la stratégie consistant a ex-
traire le plus de qualité possible ne semble pas
payante.

ESSAIS SURLE CEPAGEDEPINOT NOIR

Pour le pinot noir, trois variantes ont été testées.
Toutes les variantes, randomisées sur trois par-
celles voisines (W62: A, B, C) ont été vendangées le
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Fig.1a:Enregistrementdutemps passé alarécolte et
rendement par pied pour le pinot noir. Le temps de travail
moyen par pied estindiqué pour les trois différentes
variantes derécolte.
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Fig.1b:La quantité moyennerécoltée estindiquée par

m?pour les trois différentes variantes.
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Blb A 06.10.21 | 87 10 3.13 196 6.1 3.76 12.8 091 0.8 30.2
Blb B 06.10.21 85 10.3 3.14 224 55 3.81 125 0.68 0.7 299
Blb C 06.10.21 | 86 10.4 3.1 196 58 3.69 127 0.47 1 27.8

Tab.2.: Valeurs des échantillons de mot (30.09.2021) et de vin (28.02.2022) des trois variantes de pinot noir.
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Fig.2:Résultats du panelsensoriel lors de la dégustation
de Changinsle 31.05.22 pour les quatre variantes de Miil-
ler-Thurgau. Les critéres ont été évalués surune échelle
allantde1, lavaleurla plus faible, a7, la valeur

laplus élevée.

méme jour et par des viticulteurs-trices diffé-
rent-e-s. Les viticulteurs ont mis 3,75 fois plus de
temps pour la vendange sélective des raisins de
pinot noir (variante 3) en 2021 que pour la ven-
dange del'ensemble desraisins, y comprisles baies
atteintes de maladies etles baies écrasées. C'estun
peu moins que le temps nécessaire a la vendange

sélective desraisins de Miiller-Thurgau, carle pinot

noir n'est pas aussi sensible aux maladies. Comme

on peut le voir sur la figure 5, le gain de rendement
est un peu plus élevé en absence de sélection.

o Variante 1:raisins vendangés sans tri.

o Variante 2:raisins vendangés sans tri et laissés
au repos pendant 4 jours apres la fermentation
(temps de macération).

o Variante 3: raisins triés selon 'usage.
Latotalité dela vendange par variante a été pressée
etun échantillon de mofit a été prélevé (Tab. 2). Les
échantillons de mofit étaienttres similaires. Toutes
les variantes ont été vinifiées selon le standard
Agroscope avec macération, fermentées avec de la
levure sélectionnée W15 et élevées en cuve en acier
avec fermentation malolactique puis mises en bou-
teillele 23.02.22. Un échantillon de vin a été prélevé
surlevin fini. Comme pour le Miiller-Thurgau, l'une
desvariétés de pinot noir non sélectionnées, enl'oc-
currence le vin V1, présentait une acidité volatile
plus élevée et donc un taux d'acétate d'éthyle plus
important (non représenté). Le pinot noir, sélection-
né par le panel, présentait la aussi une valeur d'ex-
trait total plus faible. Cela s'est clairement manifes-
té par les différences de couleur entre les vins. Les
vins V1 et V2 avaient une couleur rouge brique, tan-
dis que le vin V3 avait une couleur rouge rubis.

Le panel d'experts n'a pas non plus trouvé de diffé-

rences significatives entreles trois variantes de1'es-

sai pinot noir le 31.05.22 (fig. 2). Une tendance a la



préférence est donnée a l'impression générale du
vin V3 qui a fait I'objet d'un tri. La figure 6 montre
que pour les variables relatives a la qualité tan-
nique, la douceur et le fumé, cette variante était su-
périeure aux autres, alors qu'elle présentait moins
d'amertume. 28 participants ont confirmé cette
tendance lors de la Journée d'cenologie du 31.08.22
aWddenswil. Ils ont jugé la variante triée, le vin V3,
nettement plus fruitée et plus facile a revendre. De
nombreux participant-e-s ont commenté le fait que
la couleur joue un rdle important dans la percep-
tion du vin rouge.

Contrairement au Miiller-Thurgau, le résultat final
montre clairement que le temps de travail supplé-
mentaire consacré a la récolte du pinot noir pour-
rait s'avérer payant. D'autre part, la nette préfé-
rence pour des raisins de pinot noir sélectionnés
pourrait étre amoindrie si ces raisins étaient utili-
sés alaplace comme base pour du mousseuxouun
vinrosé. Cela s'explique par le fait que ces types de
vin n'exigent pas une teneur en sucre aussi élevée
lors de la récolteet que les différences de couleur
entre les vins sont également moins importantes.
Cela n'a cependant pas été testé.

Il est difficile de trouver dans la littérature des affir-
mations claires sur le tri des raisins destinés a

la vinification apres une forte gréle. Les effets de la
sélection visuelle des baies par séparation des
baies immatures et des matériaux non issus du
raisin sur la composition des vins rouges et sur les
caractéristiques sensorielles ont été étudiés par le
Département de viticulture et d'cenologie de I'Uni-
versité de Californie, Davis (Bruce R. C. et al., 2021).
Les effets des différents procédés surla composition
aromatique, la teneur en éthanol et la composition
phénolique n'étaient pas significatifs. Ce qui est sur-
prenant dans notre essai, c'est la préférence accor-
dée a la variante non triée pour le Miiller-Thurgau.
La question se pose de savoir sile surcroit de travail
nécessaire alaproduction d'unvinblanc de base en
vaut la peine et sil'expression «bon vin issu de rai-
sins sains» est appropriée dans ce cas. Pour la va-
riante de vin rouge, il est plutdt recommandé de mi-
ser sur un traitement rapide avec peu de temps de
macération, dansle sens d'unrosé, lorsqueleraisin
est endommagé. Ici aussi, des considérations en
termes de gestion d'exploitation doivent étre prises
en compte. Cet essai sera répété en 2022 a partir de
raisins non endommageés par la gréle, afin d'analy-
ser le temps de travail et le rendement de la récolte,
mais aussi de vérifier 'impression générale des vins
issus d'une trés «bonne » année.%
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Liste d’occasions Vendange 2022

AUER REBEN
VIGNES
VITIS

Cellule cuves 4 x 2000 litres, 1x 1500 litres, rect., vinification

Prof. 1000 mm, hauteur 2300 mm, vendu en bloc prix s. dem.
Pompe mono neuf 10-75 hi/h, stop sec, variat., comm. A dist. (2) Fr. 7500.—
Flotation Floatclear 80-100 hi/h Enoveneta Fr. 4955.—
Flotation Kiesel B 50 30-50 hl/h, révisé Fr.  2500.—
Pompe mono CMA 5/50 hl/h, variateur et by-pass Fr.  3500.—
Pompe mono Zambelli 2021, stator flott, 10-80 hl/h, stop sec  Fr.  5950.—
Pompe impeller Zambelli T 180, 2005, révisé Fr.  1800.—
Décuveur mono BUCHER PM 2, variateur et stop sec, révisé Fr.  5500.—
Osmoseur Bucher MT 4, 2016 Fr. 20'000.—
Table de tri inox BUCHER, 4 meétres de long., a vibration Fr.  3800.—
Tapis BUCHER 6000 x 400 mm, trémie large, tout inox 2017  Fr.  8800.—
Broyeur a rafles BUCHER TRM 2016 Fr.  3500.—
Filtre presse Zambelli 40 pl 40/40, avec toiles neuves Erbsléh Fr.  5800.—
Filtre Kieselgur Cadalpe 5 m?, tout inox, 2016 Fr.  7500.—
(?H?L%%E Filtre tangentiel BUCHER FM 20, 2002, révisé Fr. 15'000.—

Divers cuves et pompe neuves en stock, demandez des renseignements,
prix h.t. départ Salgesch

AVIDOR VALAIS SA
André Bregy | 079 428 99 29 | ab.avidorvs @bluewin.ch
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