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Abstract

Since twenty years ago, the northeast region of Brazil, characterized by tropical semi-arid

c1imate, has produced tropical wines. Scientific research started in this region three years ago.

The aim of this study was to evaluate quality characteristics of three grape cultivars

(Tempranillo, Castelão and Periquito) recent1y introduced in the region for red wine

production, using four different rootstocks (lAC-3J3. IAC-766. S04 and 420-A). Significant

differences were found for the wine composition and quality among the three cultivars and the

four rootstocks. For the wines from Tempranillo, the differences were the highest. It can be

conc1uded that there is a great potential of adaptation for Tempranillo cultivar to the

edafoc1imatic conditions of the region, but it becomes necessary to repeat the study in order to

validate the results, since the vines are young. Some other cultivars will be also tested, to

allow the wineries to find a typicity for the wines made at these conditions.
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Introduction

Le Nord-Est du Brésil produit depuis Ia fin des années 80 des vins blancs et rouges

appélés « vins du soleil », pour être consommés jeunes. C'est une région située entre les

parallêlles 8_9° de latitude sud, une zone tropicale semi-aride. Les conditions c1imatiques

caractéristiques sont de hautes températures, avec une moyenne annuelle de 26°C, une faible

pluviosité (500 mm par an), concentrée en quatre mois (janvier-avril), ce qui permet d'avoir

deux-troisrécoltes par an, avec une variabilité c1imatique intra-annuelle (Tonietto et Teixeira,

2004; Tonietto, 1999). II existe une production importante de vins fins à partir de Vttis

viniferaL., principalement avec les cépages Syrah et Cabernet-Sauvigon pour les vins rouges

et Chenin blanc et Moscato Cannelli pour les vins blancs. Le systême de conduite de Ia vigne

est du type pergola, avec I'utilisation de porte-grefTes três vigoureux, caractéristiques de Ia

production de raisin de table, ce qui a donné I'origine à I'activité vitivinicole dans Ia région.

Leporte-grefTeutilisé peut influencer fortement le développement de Ia vigne et Ia qualité des

raisinset des vins, et les cépages répondent différemment selon les caractéristiques édapho-

climatiques(Reynier, 2003 ; Aimone et Bovio, 1988; Winkler, 1974). Ce travail a été conçu

afin d'évaluer le potentiel oenologique de trois cépages rouges pour être utilisés comme des

nouvellesoptions pour Ia région, qui recherche encore sa typicité, et aussi d'essayer des porte-

greffesmoins vigoureux comme possibilité d'avoir des raisins et des vins plus qualitatifs, en

diminuantIa vigueur des vignes et Ia charge en fruits.

Matériel et Méthodes

Les vignes ont été plantées en décémbre/2004. Les porte-grefTes testés ont été IAC-

313(Golia x Vitis caribeae) et IAC-766 (106-8 x Vitis caribeae), traditionnels dans Ia région,

vigoureux, et S04 et 420-A. Les cépages rouges testés ont été Tempranil/o, Castelão et

Periquita. L'irrigation est utilisée du type goutte à goutte et le sol est du type sableux. Les

raisinsont été récoltés à maturité optimale en juin/2006, premiêre production des plantes, par

rapportà I'analyse du teneur en sucres eBrix), de I'acidité totale et du pH. Les raisins ont été

vinifiésselon Ia méthode c1assique (Peynaud, 1997), en réalisant les fermentations alcoolique
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(25°C) et malolactique (l8°C) en cuves d'acier inoxydable. Les vins stabilisés au froid (O°C

pendant un mois) ont été analysés puis dégustés par unjury composé de huit personnes.

Résultats
L'analyse des baies des différents cépages et porte-greffes montre qu'il y a des

variations qualitatives importantes selon le facteur génétique, étant montrées dans le Tableau

I. La teneur en sucres solubles totaux (OBrix)a varié entre 23,7 pour les baies de Tempranillo

sur le porte-greffe 420-A et 18,7 pour Castelão sur le porte-greffe /AC-313 ; I'acidité totale

(AT) entre 10,8 g/L en acide tartrique pour Tempranillo sur le /AC-313 et 5,7 pour

Tempranillo greffé sur 420-A ; le pH a varié entre 3,3 pour Temprani/lo sur les porte-greffes

420-A et S04 et 3,0 pour les baies de Castelão sur les porte-greffes /AC-3/3 et IAC-766.

Table 1. Characteristics of grape berry quality from three cultivars and four rootstocks. The

harvest date was june/2006. The data represent means of three replicates of 100 berries each

sample.

Tempranillo Castelão Periquita

°Brix AT pU °Brix AT pU °Brix AT pU

IAC-313 21,2 10,8 3,2 18,7 7,2 3,0 22,6 7,6 3,2

lAC-766 20,8 6,2 3,1 21,4 8,8 3,0 21,7 7,5 3,2

420-A 23,7 5,7 3,3 19,4 7,3 3,1 20,9 9,1 3,1

S04 22,8 6,8 3,3 21,0 8,5 3,1 21,1 8,8 3,1

Les analyses des vins élaborés à partir des trois cépages et des quatre porte-greffes

sont montrées dans le Tableau 2. La composition des vins a été variable selon les cépages et

les porte-greffes. Le dégré alcoolique a varié entre 13,0 °GL pour les vins de Tempranillo

greffé sur S04 et 10,3 pour le vin Castelão sur lAC- 766; le pH des vins a varié entre 3,9

pour Tempranillo greffé sur 420-A et 3,2 pour Castelão et Periquita greffés sur IAC-766 et

420-A, respectivement. Les valeurs de I'acidité totale déterminées ont été assez variables

selon les cépages et les porte-greffes, entre 8,2 g/L en acide tartrique pour le vin de Castelão

sur 420-A et 4,2 g/L pour Tempranillo sur S04. L'acidité volatile a été contrôlée pour tous les

vins, étant au-dessous de 0,43 g/L en acide acétique. Les teneurs en S02 Iibre et total ont été
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suffisantes pour éviter I' augmentation de I' aeidité volatile. Les valeurs des sueres rédueteurs

des vins ont été déterrninées entre 2-2,5 g/L, tandis que I'extrait see des vins a été aux

alentours de 30 g/L,

Tableau 2. Charaeteristies of wine quality from three eultivars and four rootstoeks evaluated.

The data represent means of three replieates of eaeh wine sample.

Vin Tempranillo Castelão Periquita

IAC IAC 420 ~AC ~AC- fl20 lAC IA C-420

Porte-greffe 313 766 A S04 313 766 A S04 313 766 A ~O4

Degrê alcoolique (OGL) 11,3 11,6 12,8 13,0 10,6 10,3 11,3 11,1 12,7 12,4 11,1 11,1

pH 3,5 3,5 3,9 3,8 3,5 3,2 3,3 3,4 3,4 3,6 3,2 3,3

Ac. totale (glL ac. tartrique) 6,0 6,5 4,3 4,2 5,8 6,9 6,3 6,1 6,7 6,2 8,2 7,3

Ac. volatile (glL ac, acêtíque) 0,29 0,21 0,40 0,43 0,35 0,16 0,24 0,15 0,11 0,12 0,11 0,18

S02 total (mgIL) 48 45 39 48 48 43 41 40 50 62 50 50

S02 Iibre (mgIL) 21 20 20 20 20 17 18 18 25 25 22 23

Sucres rêducteurs (gIL) 2,3 2,2 2,4 2,5 2,0 2,0 2,1 2,3 2,4 2,4 2,2 2,2

Extrait sec (glL) 31,0 31,5 31,8 29,7 28,4 28,9 32,0 32,6 34,6 33,6 30,7 30,5

L'analyse sensorielle des vins a montré des résultats intéressants et des différenees.
évidentes. Les vins élaborés à partir des trois eépages greffés sur les porte-greffes 420-A et

S04 ont présenté une eouleur plus intense et plus foneée. Les vins des trois eépages sur IAC-

313 et IAC-766 ont présenté une eouleur plus c1aire et moins intense. L'analyse oIfaetive a

montré que Ies vins issus du eépage Tempranillo greffé sur les porte-greffes 420-A et S04

avaient pIus d'arôrnes de fruits, plus intenses, tandis que les vins issus des eépages greffés sur

les porte-greffes IAC-313 et IAC-766 ont eu des notes herbaeées, végétales. Sur le plan

gustatif, Ies vins ont aussi présenté des différenees, eeux éIaborés à partir de Tempranillo

greffé sur Ies porte-greffes 420-A et S04 ont été c1assifiés eomme strueturés, équilibrés, tandis

que les autres ont été pIutôt désequiIibrés, avee des tanins durs et astringents.

381



Discussions

Dans le présent travail, le potentiel oenologique de trois cépages rouges a été évalué,

selon l'analyse des raisins à Ia récolte et des vins. Différents porte-greffes ont été testés, selon

leur vigueur. Les résultats obtenus montrent qu'il existe un fort potentiel à être exploité avec

le cépage Tempranillo, même les plantes étantjeunes. L'adaptation de cépages aux conditions

édapho-climatiques dépend fortemment des caractéristiques génétiques de chaque cultivar

(Reynier, 2003). Les porte-greffes ont aussi joué sur Ia qualité des raisins et des vins. Il a été

montré que le porte-greffe joue un rôle important sur Ia composition et Ia qualité de raisins et

de vins (Koblet et al., 1994). Selon Ruhl et ai. (1988), les effets du porte-greffe sur Ia teneur

en sucres sont en rapport avec le rendement, le climat et Ia compatibilité entre cépage/porte-

greffe.

Conclusions

Comme conc1usions, malgré Ia premiêre production des jeunes vignes, le cépage

Tempranillo s'est montré un possible cultivar à être implanté par les viticulteurs de Ia région,

afin d'élaborer des vins rouges de qualité, que puissent être reconnus comme typiques des

conditions semi-arides tropicales du nord-est du Brésil. Les porte-greffes moins vigoureux ont

proportionné aux cépages des vins plus qualitatifs que ceux issus de cépages conduits sur des

porte-greffes vigoureux. Mais il faut continuer les évaluations, tester d'autres cépages, répéter

les essais ainsi que tester I'effet du systême de conduite, de l'irrigation et de Ia nutrition

minérale sur Ia qualité de raisins et de vins.
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