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Résumé

De 1999 a 2003, un essai de défeuillage de la zone des
grappes a été réalisé a fin juillet (début véraison) sur le
domaine expérimental d’Agroscope RAC Changins a
Gudo (Tessin), avec le cépage Merlot. Deux variantes,
avec et sans défeuillage, ont été comparées sur deux
systemes de conduite (espalier en Guyot simple et dou-
ble). Les contrdles ont été faits au niveau agronomique,
analytique et organoleptique. Des vinifications compara-
tives ont été réalisées pour chacune des années d’essai.
Avec des rendements identiques, la teneur en sucre des
mo(ts n’a pas été influencée par le défeuillage. Dans les
variantes défeuillées, le pH tendait & étre plus élevé et
les acidités totale et malique des modts plus basses. Au
niveau de I'analyse des vins en bouteilles, les polyphé-
nols totaux, les anthocyanes et l'intensité de la couleur
ont été systématiquement plus élevés dans les variantes
défeuillées. Les vins des variantes défeuillées ont été lé-
gérement préférés a la dégustation, avec des différences
marquées en 1999, 2002 et 2003.
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Fig. 1. Vignoble de Gudo (TI). Vue générale de la parcelle d
de défeuillage sur Merlot.

Introduction

Le défeuillage de la zone des grappes
est une technique de plus en plus prati-
guée dans le vignoble suisse. Cette ex-
tension est liée en particulier al’arrivée
sur le marché de machines a défeuiller
tres performantes, méme s de nom-
breux producteurs pratiquent toujours
le défeuillage a la main. Le principa
objectif est d aérer la zone des grappes
pour favoriser I” application des produits
phytosanitaires et réduire les risques de
développement du botrytis. De nom-
breux travaux ont montré que I’ activité
photosynthétique des feuilles princi-
pales demeurait éevée durant environ

1Centro di Cadenazzo, CH-6594 Contone.
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cent jours avant de décroitre avec I’ &ge
(INTRIERI €t al., 1992; KoBLET €t al.,
1995; Poni et al., 1994; ScHuLTz et al.,
1996; ZurrFEREY €t al., 1999). Certains
auteurs mentionnent que la suppression
de feuilles accroit I'activité photosyn-
thétique des feuilles restantes (CAN-
DOLFI-VASCONCELOS, 1990; HUNTER
et al., 1995; lacono et al., 1995; IN-
TRIERI €t al., 1997). Sur le plan pra-
tique, il est admis que la suppression
des feuilles principales de la zone des
grappes, au moment de la véraison,
n'exerce pas d'incidence négative sur
I’ activité photosynthétique de la plante
entiere, surtout si le rapport feuille-
fruit est supérieur a 1 m2 de surface fo-
liaire exposée (SFE) par m2 de sol
(MURISIER, 1996) et s la part des
feuilles d'entrecoaurs est élevée. Ces

derniéres, physiologiquement plus jeu-
nes, compensent la réduction d activité
des feuilles principales en fin de saison
(KoBLET et PERRET, 1971; ZUFFEREY €t
MuURISIER, 2002). Les effets du dé
feuillage sur le microclimat des grappes
et sur la qualité des raisins et des vins
ont déja été analysés par de nombreux
auteurs (BERTAMINI et lacoNo, 1994;
BoNIFACE et DUMARTIN, 1977; CAR-
BONNEAU et al., 1977; RazunGLEs et al.,
2000; RevynoLDs et WARDLE, 1989;
SCHNEIDER, 1985; SMART, 1985; SMART
et al., 1990).

Agroscope RAC Changins conduit de-
puis quelques années des essais sur
cépages blancs (MAIGRE, 2004) pour
étudier I effet du défeuillage sur le mi-
croclimat des grappes et sur la qualité
desraisins et desvins.
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Pour les cépages rouges, un premier
a ééréalisé sur Merlot au Tessin,
avant tout pour connéitre I’ effet de cette
technique sur la qualité des raisins et
des vins. Cette expérimentation est pré-
sentéeici.

Matériel et méthodes

Dispositif expérimental

L de défeuillage a été effectué de 1999
a 2003 sur le cépage Merlot, clone 36-16,
greffé sur 3309C et planté en 1983 dans le
vignoble expérimental de Gudo (Tessin). Le
sol de Gudo est |éger, avec 73% de sable et
seulement 6% d'argile. Il est riche en ma-
tiere organique (6,2%) et son pH est acide
(5,5). A Gudo, la température moyenne an-
nuelle est de 12,1 °C et les précipitations
sont élevées (1666 mm). L'essai a été mis
en place sur une parcelle conduite en ban-
quettes suivant les courbes de niveau avec
un rang de vigne par banquette et un seul
plan de palissage. La pente du terrain est
d’environ 40% (fig. 1).

Les caractéristiques expérimentales de la
parcelle figurent dans le tableau 1. Deux va-
riantes, I'une défeuillée a fin juillet (début
véraison) et |I'autre non défeuillée, ont été
comparées sur deux systémes de conduite:
espalier en Guyot simple et double. Le ré-
glage de la récolte a été effectué chaque
année, a I’exception de 2002 (tabl.1). La
surface externe du couvert végétal (SECV),

qui donne une bonne approximation de la
surface foliaire exposée potentielle (MuRI-
SIER, 1996), &ait de 1,2 m2 par m? de sol.
Aprés défeuillage, la SECV n’atteignait
plus que 0,94 m2/m? de sol. En ce qui con-
cerne les travaux en vert, les entrecoaurs de
la zone des grappes ont été éliminés apres
la floraison pour I’ensemble des variantes,
puis le défeuillage a été réalisé manuelle-
ment & fin juillet (début véraison) en sup-
primant, des deux cotés de la végétation, les
trois ou quatre premiéres feuilles principales
de la base des rameaux (fig. 2 et 3).

Pour chague systéme de conduite, I’ essai
comprenait quatre répétitions en blocs ran-
domisés.

Contrbles

Sur le plan agronomique, les contréles ont
porté sur le suivi de la maturation, e rende-
ment, le poids de la baie, la teneur en sucre
(°Oe), I'acidité totale, les acides malique et
tartrique, ainsi que sur lateneur en azote as-
similable des mots (indice de formol). Au-
cune attaque importante de botrytis n’a éé
observée durant les cing années d’ expéri-
mentation. Pour chaque année d’ essai, deux
vinifications, variantes avec et sans dé
feuillage, ont été réalisées en regroupant les
répétitions et les deux systémes de conduite
(Guyot simple et double). Aprés égrappage,
les mo(its ont été sulfités araison de 50 mg/l.
Les modts des deux variantes ont été ame-
nés a la méme teneur en sucre par chaptali-
sation, a raison de 0 a 1,5 kg de sucre par
hectolitre, selon les années, pour obtenir un

Tableau 1. Caractéristiques expérimentales de la parcelle d’essai de défeuillage au

vignoble expérimental de Gudo (TI).

Systéme de conduite

Nombre de grappes supprimées par cep

Variante

Ecartement Taille 1999 2000 | 2001 | 2002 | 2003

Défeuillé 235 x 75cm Guyot simple 15| 30| 20 0 4,0
235 x115cm Guyot double 40| 45| 2,0 0 5,0

Non défeuillé 235x 75cm Guyot simple 15| 30| 20 0 4,0
235 x115cm Guyot double 40| 45| 2,0 0 5,0

volume d'alcool identique. Les remontages
ont été faits par pigeage manuel. Le cuvage
a été pratiqué jusqu’ a la fin de la fermenta-
tion alcoolique qui a duré entre cing et
quinze jours selon les années. Apres la fer-
mentation malolactique, qui s'est terminée
aprés quarante-cing a soixante-huit jours
selon lesmillésimes et les variantes, lesvins
ont été stabilisés chimiquement par ajout de
SO, et physiquement par une mise au froid
d’ environ six semaines. En plus des ana
lyses classiques sur les vins en bouteilles,
les alcools supérieurs (2-3-méthyl-1-buta-
nol et phényl-2-éthanol) ont été dosés par
chromatographie en phase gazeuse. Aprés
la mise en bouteilles en février-mars de
|"année suivant la récolte, les vins ont été
stockés durant deux mois avant d’ étre sou-
mis au collége de dégustation d’ Agroscope
RAC Changins. Le 7 janvier 2004, les vins
des millésimes 1999 a 2002 ont &té a nou-
veau dégustés par le méme collége pour
connaitre leur évolution au cours du temps.

Résultats et discussion

Rendement,
teneur en sucre, acidité
et azote des modts (tabl. 2)

Les différences de rendement entre les
variantes et les systémes de conduite
ont été faibles et rarement significati-
ves. Larichesse en sucre des molts n'a
pas été influencée par le défeuillage de
la zone des grappes. Le pH tendait &
étre un peu plus élevé dans la variante
défeuillée. L'acidité totale et I'acide
malique tendaient a donner des valeurs
plus basses dans les variantes dé
feuillées. Ces différences ne sont toute-
fois que rarement significatives. Aucun
écart significatif n'est apparu dans les
valeurs de I'acide tartrique et de I'in-
dice de formol (azote des mo(ts) entre
les variantes avec et sans défeuillage.

riante défeuillée; a droite; variante non défeuillée.
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Tableau 2. Essai de défeuillage sur Merlot & Gudo (Tl). Rendement, teneur en sucre, pH, acidité totale (exprimée en acide
tartrique), acide malique. A = Guyot simple; B = Guyot double.

Rendement (kg/m2) Sucre (°Oe) pH Acidité totale (g/l) Acide malique (g/l)
Année Variante
A B A B A B A B A B
1999 Défeuillé 1,13 1,17 80,6 80,8 3,44 3,43 6,4 6,4 3,0 2,8
Non défeuillé 1,03 0,93 79,6 80,7 3,41 3,39 6,7 6,8 3,3 31
ppds (= 0,05) n.s. 0,05 n.s. n.s. 0,02 n.s. 0,2 n.s. n.s. n.s.
2000 Défeuillé 0,98 1,05 88,9 89,1 3,50 3,52 5,6 5,4 2,6 2,5
Non défeuillé 1,05 1,01 88,3 88,9 3,49 3,51 5,6 5,7 2,7 2,7
ppds (= 0,05) n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s.
2001 Défeuillé 0,72 0,69 88,9 88,8 3,48 3,44 6,5 6,7 3,3 3,3
Non défeuillé 0,87 0,69 87,5 88,8 3,46 3,46 6,9 6,8 3,6 3,4
ppds (= 0,05) n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. 0,3 n.s. n.s. n.s.
2002 Défeuillé 0,83 0,88 86,0 85,8 3,45 3,42 6,7 6,9 4,0 4,1
Non défeuillé 0,95 0,84 85,0 85,7 3,40 3,41 7.2 7.1 4,4 4,3
ppds (= 0,05) 0,08 n.s. n.s. n.s. 0,03 n.s. 0,4 n.s. n.s. n.s.
2003 Défeuillé 0,72 0,71 98,1 99,3 3,66 3,63 4,3 4,2 1,8 1,7
Non défeuillé 0,82 0,71 98,2 100,0 3,60 3,60 4,6 4,4 2,0 1,8
ppds (= 0,05) 0,05 n.s. n.s. n.s. 0,05 n.s. n.s. 0,1 n.s. n.s.
@ 99-03 | Défeuillé 0,88 0,90 88,5 88,8 3,50 3,49 5,9 5,9 2,9 2,9
Non défeuillé | 0,95 0,84 87,7 88,7 3,47 3,47 6,2 6,2 3,2 31
ppds (= 0,05) n.s. n.s. n.s. n.s. 0,02 n.s. 0,2 n.s. n.s. n.s.
n.s. = non significatif.
Analyses des vins (tabl. 3) superieurs, avec toutefois, en moyenne, 7
desvaleurs |égérement plus dlevéesdans | o~ Y
L analyse faite sur lesvins en bouteilles  les variantes avec défeuillage. e M e
amontré que les volumes d’ alcool entre e,
les variantes étaient identiques, que les ©
iy b o i . @
dlffefencesdepH etAd aC’IdItetO!Za|e.0b- Ana'yses Organ0|ept|ques >3
serveées dans les modts n’ apparai ssai ent 2
plusdanslesvins. _ Desdeux dégustations effectuéesen mai g,
Les différencesles plusintéressantesré  de I’ année suivant la récolte (tabl. 4) et E
sidaient danslesteneursen polyphénols. en janvier 2004 (tabl. 5), il ressort que, al || B
L,’lnd|_ce des ponphéanstgtaux étaitsyss  en moyenne des années, les vins de la R & & & &
tématiquement plus élevé dans les va-  variante défeuillée ont été |égerement (== Defevile = Non défeilie |
riantes avec défeuillage. De méme, pour  préférés a ceux provenant de la variante

les anthocyanes et I'intensité colorante,
les valeurs étaient plus hautes dans les
variantes défeuillées, a I'exception de
I’année 1999. Aucun écart marqué n'a
été constaté dans les teneurs en acools

sans défeuillage. Dans la note d'im-
pression générale attribuée aux vins dé-
gustés en 2004 (fig. 4), la préférence a
été donnée aux vins de la variante dé
feuillée, trois années sur cing (1999,

Fig. 4. Essai de défeuillage sur Merlot a Gudo
(TI). Note d impression générale des vins don-
néealadégustation dejanvier 2004 (millésimes
1999 &42002) et de mai 2004 (millésime 2003).
Echelle croissante de qudité dlantde1a7.

Tableau 3. Essai de défeuillage sur Merlot & Gudo (TI). Alcool, pH, acidité totale (exprimée en acide tartrique), composés phé-
noliques et alcools supérieurs des vins en bouteilles.

Acidité Polyphénols i A . a
. : Alcool Anth Intensit 2-3-méthyl-1-butanol Phényl-2-éthanol
aee | varame | e wae | o | Aoes | Juee | 2omepyituan | préng e
1999 Défeuillé 11,6 3,91 3,9 39,1 348 53 263 50
Non défeuillé 115 3,86 4,0 37,9 369 4,1 293 54
2000 Défeuillé 12,6 3,85 4,0 46,9 585 7,0 385 81
Non défeuillé 12,6 3,87 3,9 43,2 518 6,2 362 81
2001 Défeuillé 12,2 3,84 4,1 45,3 633 7,1 316 64
Non défeuillé 12,3 3,88 3,9 43,5 600 7,1 315 61
2002 Défeuillé 12,3 3,93 3,8 45,3 641 6,3 238 37
Non défeuillé 12,3 3,96 3,8 42,3 577 57 224 34
2003 Défeuillé 13,2 4,02 3,8 43,7 532 5,7 364 76
Non défeuillé 13,2 4,02 3,8 40,8 485 51 354 74
@ 99-03 Défeuillé 12,4 3,91 3,9 44,1 548 6,3 313 61,4
Non défeuillé | 12,4 3,92 3,9 41,5 510 5,6 310 60,7
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Tableau 4. Essai de défeuillage sur Merlot a Gudo (TI). Dégustation en mai de

I'année suivant la récolte.

p . Intensité lité Structt Intensité lité | i
Année Variane | oot | des arbmes | en bouche | tanmique | ces tannins | générale’
1999 | Défeuillé 514 | 458 | 461 | 460 | 449 | 456

Non défeuilé | 4.49 | 430 | 447 | 437 | 435 | 439

2000 | Défeuillé 521 | 463 | 467 | 449 | 438 | 472
Non défeuilé | 4.95 | 454 | 450 | 438 | 462 | 469

2001 | Défeuillé 541 | 435 | 461 | 451 | 430 | 460
Non défeuilé | 572 | 456 | 478 | 490 | 444 | 480

2002 | Défeuillé 507 | 287 | 446 | 450 | 459 | 443
Non défeuilé | 4:85 | 317 | 448 | 454 | 440 | 439

2003 | Défeuillé 515 | 407 | 459 | 455 | 455 | 443
Non défeuilé | 513 | 352 | 464 | 458 | 455 | 393

©99-03 | Défeuillé 5210 | 410 | 454 | 455 | 446 | 455
Non défeuillé | 503 | 402 | 457 | 455 | 447 | 444

Note croissante d'intensité ou de qualité de 1 a 7.

Tableau 5. Essai de défeuillage sur Merlot a Gudo (TI). Dégustation du 7 janvier 2004.

3 q Intensité lité Struct Intensité lité | i
(TR Ve cglg?:r:é de(sgl::\;riﬁlmees en rl;JoCuLérhee tgn%r;glui de(sgltl:nln?ns rggﬁeé??lgn
1999 Défeuillé 4,59 4,07 4,07 4,08 4,02 3,96

Non défeuillé 3,97 3,85 3,80 3,65 3,82 3,60

2000 Défeuillé 5,00 4,79 4,54 4,61 4,59 4,67
Non défeuillé 4,95 4,66 4,66 4,49 4,66 4,73

2001 Défeuillé 4,99 4,38 4,32 4,31 4,33 4,51
Non défeuillé 5,03 4,44 440 | 438 | 441 4,48

2002 Défeuillé 5,13 4,55 4,53 4,34 4,54 4,70
Non défeuillé 4,93 4,18 4,28 4,25 4,27 4,31

@ 99-02 Défeuillé 4,93 4,45 4,36 4,33 4,37 4,46
Non défeuillé 4,72 4,28 4,24 4,19 4,29 4,28

Note croissante d'intensité ou de qualité de 1 a 7.

2002 et 2003). En 2000, c’est le vin de
lavariante sans défeuillage qui a été 1é-
géerement préféré tandis qu’ aucune dif-
férence ne pouvait étre mise en évidence
entre les vins de I’ année 2001.
L’intensité colorante jugée visuellement
aladégustation a été, en moyenne, plus
marquée dans les vins de la variante
défeuillée. La méme tendance a pu étre
observée pour la qualité des ardbmes, la
structure en bouche, I'intensité et la
qualité des tannins dans les vins dégus-
tés aprés un a quatre ans de bouteille
(tabl. 5).

Discussion générale

Le défeuillage de la zone des grappes
effectué a la véraison sur le cépage
Merlot cultivé dans les conditions du
Tessin n'a pas modifié la teneur en
sucre des raisins. Ces résultats confir-
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ment ceux qu’ont obtenus BoNIFACE et
DUMARTIN (1977) et CARBONNEAU €t al.
(1977), qui ont montréqu’ un défeuillage
effectué a la véraison n'exercait pas
d'effet négatif sur la richesse en sucre
desraisins. Dans!’ essai de Gudo, laSFE
par kilogrammederaisin s est élevée, en
moyenne des années, a 1,34 m2/kg pour
lavariantenon défeuilléeet 21,05 m?/kg
pour la variante défeuillée. MURISIER
(1996) a démontré que la valeur opti-
maledelaSFE oscillait entre 1 et 1,2 m?
par kilogramme de raisin. Les valeurs
suffisantes de la SFE de I’ essai peuvent
expliquer que le défeuillage n'ait pas
eu d effet négatif sur la teneur en sucre
du raisin, les feuilles principales de la
base du rameau ayant de toute fagon
une activité photosynthétique réduite
deslavéraison.

La réduction de I’acidité totale et de
I" acide malique observée dans les mo(ts
delavariante défeuill ée a été également
mentionnée par CARBONNEAU et al.

(1977), par BERTAMINI €t |AcONO (1994)
dans des essais sur Chardonnay, ainsi
gue par BoNIFACE et DUMARTIN (1977)
sur Merlot.

L'améioration des composés phénoli-
ques, en particulier des anthocyanes, a
également été observée par CARBON-
NEAU et al. (1977) et par lacono et al.
(1995) sur Cabernet Sauvignon. Cet
effet favorable se retrouve dans la cou-
leur desvins.

Dans les conditions de Gudo, il n'a pas
été possible de vérifier I'effet du dé-
feuillage sur le développement du bo-
trytis, aucun dégét significatif n’ayant
été observé dans la parcelle au cours
des cinq années d’ essai.

En définitive, le défeuillage de la zone
des grappes s étant révélé plutbt favo-
rable a la qualité organoleptique des
vins, la suppression de feuilles dans la
zone des grappes au début de la vérai-
son peut étre recommandée sur le cé
page Merlot dans les conditions du
Tessin, aplus forte raison si les risques
d’ attaque de botrytis sont élevés.

Conclusions

O Le défeuillage de la zone des
grappes effectué au début de la
véraison sur Merlot au Tessin n'a
pas exercé d'effet négatif sur la
teneur en sucre desraisins.

00 Ledéfeuillage a, par contre, réduit
I’acidité totale et I’acide malique
des mo(ts et amélioré la richesse
en composés phénoliques (surtout
en anthocyanes) des vins.

O L'amélioration de la couleur des
vins due au défeuillage a été con-
firmée visuellement a la dégusta-
tion.

[0 Globalement, le défeuillage a eu
tendance aaméliorer laqualité des
vins.

O La pratique du défeuillage de la
zone des grappes au début de la
véraison peut étre recommandée
sur le cépage Merlot au Tessin.
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Summary

Trial on leaf removal in the zone of grape bunch of Merlot grapevines in Ticino,
Switzerland. Effects on the quality of grapes and wines

Between 1999 and 2003, a trial on leaf removal Merlot grapevines in the zone of
grape bunch growth at end of July (beginning of ripening) was conducted on the
experimental estate of the Agroscope RAC Changins in Gudo (Ticino), Switzerland.
Two variations, with and without defoliation, were compared on two types of training
system (single and double «Guyot» lattice-trained vines). Agronomic, analytical and
organoleptic tests were effected. Comparative vinifications were carried out each year
of the trial. At identical yields, must sugar content was not influenced by defoliation.
The pH, total acidity and malic acid contents of musts tended to be higher (pH) and
lower (acidity) in the defoliated variants. Analysis of bottled wines showed that total
polyphenals, anthocyans and colour intensity were systematically higher in the wines
from defoliated variants. The same wines were also tendencially preferred by wine
tasters, with significant differencesin 1999, 2002 and 2003.

Key words: grapevine, leaf removal, must and wine composition, wine quality.

Zusammenfassung

Probe der Entblatterung der Traubenzone auf der Rebsorte Merlot. Effekte
auf der Traube- und Weinqualitat

Vom 1999 bis 2003 wurde eine Entblé&tterungsprobe der Zone der Trauben, Ende Juli
(beginnende Beerenreife), im Versuchsweinberg von Agroscope RAC Changins in
Gudo (Tessin), auf die Rebsorte Merlot durchgefiihrt. Zwei verschiedenen Varianten,
mit und ohne Entbl&tterung, sind betrachtet worden. Diese beiden Varianten wurden
auf zwel Erziehungssysteme geprobt: einfach Guyot und doppelt Guyot. Man hat
agronomische, analytische und organoleptische Kontrolle durchgefuhrt. Jedes Jahr
war die Vinifikation der beiden Varianten verglichen. Mit gleichen Produktionmengen
wurde den Zuckergehalt des Mostes von der Entblé&tterungsvariante nicht beeinflusst.
pH der Variante mit Entbl&tterung hatten die Tendenz hoher, bzw. die Gesamtsaure
und die Apfelsaure niedriger zu sein. Die Analysen von Polyphenolen, Antozyane und
Farbintensitét, die auf den abgefullten Wein durchgefiihrt wurden, gaben systematisch
héhere Werte fir die Variante Entblétterung. Bel der Weinverkostung wurden die
Weine der Variante mit Entbl&tterung vorgezogen, mit betonten Unterschiede fir die
Jahrgange 1999, 2002 und 2003.

Riassunto

Prova di sfogliatura della zona dei grappoli su Merlot in Ticino. Effetti sulla
qualita dell’'uva e del vino

Dal 1999 a 2003, una prova di sfogliatura della zona dei grappoli, effettuata a fine
luglio (inizio invaiatura), & stata realizzata nel vigneto sperimentale dell’ Agroscope
RAC Changins a Gudo (Ticino) sul vitigno Merlot. Due varianti sono state conside-
rate, con e senza sfogliatura, confrontate su due forme d' allevamento (spalliera Guyot
semplice e doppio). | controlli sono stati effettuati a livello agronomico, analitico e
organolettico. Delle vinificazioni comparative sono state eseguite per tutti gli anni di
prova. Con pari produzioni, il tenore in zucchero nei mosti non e stato influenzato
dalla sfogliatura della zona dei grappoli. Il pH, I'acidita totale e I'acido malico dei
mosti hanno tendenza ad essere pitl elevati (pH) e pit bassi (acidita) nella variante con
sfogliatura. L'analisi dei polifenoli totali, degli antociani e dell’intensita del colore
eseguita sui vini in bottiglia ha evidenziato dei valori sistematicamente piu elevati
nella variante con sfogliatura. Nel corso delle sessioni d’ assaggio, i vini della variante
sfogliata sono stati tendenzialmente preferiti, con delle differenze marcate nelle annate
1999, 2002 e 2003.
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