Evaluation qualitative de vins blancs produits en climat tropical au Brésil
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Résumé

Le Nord-Est du Brésil est situé entre les paralleles 8-9° de I’hemisphere sud. Cette région a
commencé depuis une vingtaine d’années a produire des vins blancs et rouges, en utilisant des
cépages traditionnels, comme le Chenin blanc et le Moscato Canelli pour les blancs. Cette étude a
eu comme objectif étudier I’adaptation d’autres cépages pour la production de vins blancs en
conditions tropicales. Les cépages étudiés ont été Flora, Malvasia, Schonburguer et Colombard,
greffés sur le porte-greffe IAC-572, vigoureux, avec l’irrigation goutte a goutte et sur un sol
sableux. La date de récolte a été déterminée par rapport a I’analyse des sucres totaux (°Brix), de
I’acidité totale et du pH. La vinification a été réaliséé en cuves en acier inoxydable de 300 L, a une
température de 13°C. La fermentation malolactique n’a pas été réalisée pour garder les ardmes
varietaux mais aussi parce que les raisins ont présenté une faible acidité. Les vins ont été stabilisés
en utilisant le froid (0°C) pedant deux mois en ajoutant de la bentonite. Apres la stabilisation les
vins ont été analysés par les méthodes classiques et par 1’analyse sensorielle. Comme résultats, les
vins ont présenté un degré alcoolique entre 7,8 (Schonburguer) et 12,5 (Malvasia) % v/v; I’acidité
totale a varié entre 5,0 (Schonburguer) et 9,6 (Colombard) g/L en acide sulfurique ; le pH entre 3,6
(Colombard) et 4,2 (Schénburguer) ; 1’acidité volatile entre 0,34 (Flora) et 1,1 (Malvasia) g/LL en
acide acétique. L’analyse sensorielle a montré que les vins ont présentés des caractéristiques
différentes, dont I’analyse globale a conclu qu’il y a un manque de qualité. Comme conclusion,
cette premiere production de ces cépages ne doit pas étre conclusive, car ce travail doit étre répété
pendant au moins quatre saisons (deux ans), afin de pouvoir évaluer vraiment la possibilité
d’utiliser ces cépages comme des nouvelles options pour la région.

Introduction

La production de vins en régions de climat tropical est récente quand comparé aux
différentes zones tempérés de production dans le monde. Dans des conditions de climat
chaud, comme c’est le cas de la région nord-est du Brésil, située entre les paraleles 8-9° de
I’hemisphere sud, la production de vins blancs exige haute technologie pour les
vinifications mais, surtout, des cépages qui soient adaptés aux conditions locales (Archer,
2002 et Smart, 1985). Il n’existe pas actuellement dans le monde des études qui concernent
I’adaptation et les réponses des vignes aux conditions de climat tropical sémi-aride. Le
développement des vignes est tres rapide, car les hautes températures permettent que le
métabolisme des plantes soit tres dynamique. La teneur en sucres augmente rapidement et



I’acidité totale chute aussi vite, tandis que les risques de dégradations des précurseurs
d’ardbmes et des composés phénoliques sont élévés (Sims et al., 2002). II est possible
d’avoir deux-trois récoltes par an, ce qui dépend évidemment du cycle de chaque cépage.
Mais il existe une variabilité climatique intra-annuelle, ce qui permet d’avoir des
différences de qualité des raisins entre les mois de I’année (Tonietto, 1999). La décision de
la date de récolte des raisins est un point fondamental pour avoir des baies qui soient
métaboliquement équilibrés et qui permettent 1’élaboration de vins de qualité.

La production de vins au nord-est du Brésil a atteint environ 70 mil hectolitres de
vins blancs et rouges en 2005, ce qui répresente 15 % des vins brésiliens de qualité a partir
de Vitis vinifera L. Les vins blancs sont responsables pour environ 20 mil hectolitres, étant
élaborés a partir des cépages Chenin blanc et Moscato Canelli. La vitiviniculture dans cette
région est aujourd’hui une réalité, représentant une importance économique respectable,
mais il reste encore a trouver une typicité pour ses vins. Pour cela, I’objectif de cette étude
a été d’évaluer le potentiel oenologique de quatre cépages pour 1’élaboration de vins blancs
en climat tropical, parmi les cépages Flora, Malvasia bianca, Colombard et Schonburguer,
récemment introduits dans la région, a travers les analyses physico-chimiques des raisins et
des vins, plus I’analyse sensorielle des vins.

Matériel et Méthodes

La région nord-est du Brésil est caractérisée par une température moyenne annuelle
de 26°C, avec une pluviosité d’environ 500-600 mm par an, concentrés entre les mois de
janvier-avril. Les vignes ont été implantées en décembre/2004, le systéme de conduite est
du type pergola, les plantes sont greffées sur le porte-greffe IAC-572 (Vitis caribaea x 101-
14 Mgt), avec l'irrigation du type goutte-a-goutte, sur un sol sableux. Les vignes sont
espacées de 3 x 2 m, avec une densité de plantation de 1667 souches par hectare. Les
raisins ont €té récoltés a maturit€é en décembre/2005, a partir des analyses des sucres
solubles totaux (°Brix), de I’acidité totale et du pH. A partir des raisins récoltés a maturité,
la vinification a été réalisée selon la méthode traditionnelle (Peynaud, 1997), avec un seul
protocole pour les quatre cépages afin d’évaluer leur potentiel. D’abord, les raisins ont été
mis a froid (12 heures a 10°C), ensuite ils ont été éraflés et pressés. Le moit a été clarifié
au froid (24 heures a 0°C) en ajoutant 1 g/L de bentonite. La vinification s’est déroulée a
13°C pendant trente jours, avec un accompagnement de la densité et de la température. Au
moment que les vins ont présenté une densité stable, ils ont été soutirés puis stabilisés au
froid (0°C pour 30 jours) en ajoutant plus 1 g/L. de bentonite. Ensuite les vins ont été
analysés et dégustés a I’aveugle. L’analyse sensorielle a été réalisée par un jury composé de
huit personnes.

Résultats et Discussions

Les caractéristiques qualitatives des raisins sont montrées dans le Tableau 1. Les
analyses des baies de raisins montrent qu’il y a une variabilité importante des données,
selon I’effet génétique de chaque cépage. La teneur en sucres solubles totaux (°Brix) a varié
entre 22,7 pour les baies de Flora et 18,4 pour Schonburguer ; I’acidité totale entre 9,3 g.L'1
en acide tartrique pour Colombard et 7,7 pour Schonburguer ; le pH a varié entre 4,0 pour
Schonburguer et 3,5 pour les baies de Colombard. Les poids de 100 baies en grammes a eu
une grande variation, entre 308,7 g pour Colombard et 161,5 g pour Flora. Les résultats
sont préliminaires car les vignes étaient jeunes, avec un an d’implantation. L’age des vignes
influence fortement la composition métabolique et la qualité des raisins (Reynier, 2003).



Tableau 1. Caractéristiques qualitatives des baies de raisins des quatre cépages évalués, dont la
récolte a été réalisée en décembre/2005. Les données répresentent une moyenne de trois
échantillons de 100 baies chaque. Moyennes suivies de méme lettre ne sont pas différentes, selon le
Test Tukey a 5%.

Acidité totale )
Cépage SST (°Brix) (g.L" ac. pH P01d§ de 100
tartrique) baies (g)
Flora 227 a 90a 3,9 ab 161,5d
Malvasia bianca 21,1b 8,0b 3,8 bc 259,7b
Colombard 20,3 ¢ 93a 3.5¢ 308,7 a
Schonburguer 18,4d 7,7b 4,0a 1782 ¢

Les vins ont montré des caractéristiques qualitatives diférentes parmi les quatre
cépages (Tableau 2). Le dégré alcoolique a varié entre 12,5°GL pour les vins de Malvasia
et 7,8 pour le vin de Schonburguer ; I’acidité totale entre 9,6 g.L” en acide tartrique pour le
vin de Colombard et 5,0 pour Sconburguer ; les pH des vins ont été assez élevés, variant
entre 4,2 pour Schonburguer et 3,6 pour Colombard. Actuellement, I’'un des problemes
majeurs détectés pour les vins élaborés dans les conditions locales de climats chauds est le
pH élevé, ce qui peut €tre causé par des sols assez riches en potassium, car ces sols étaient
cultivés avant avec des raisins de table, ou la fumure a été trés intense (Boulton, 1980). Les
vins avec le pH élevé présentent des problemes de stabilisation, faible acidité et aussi
problémes de la couleur (Wolpert et al., 2005).

Tableau 2. Caractéristiques qualitatives des vins élaborés a partir des baies de raisins des quatre
cépages évalués. Les données répresentent une moyenne de trois analyses de chaque vin. Moyennes
suivies de méme lettre ne sont pas différentes, selon le Test Tukey a 5%.

Degré Sucres Acidité Ac1d1.te SO, SO, |Extrait
. . p totale volatile .
Vin alcoolique | réducteurs (@L'ac. | (e.L" ac pH | total | libre sec

(CGL) (/L) tartrique) | acétique) (mg/L) | (mg/L) | (g/L)

Flora 10,7 ¢ 1,09 ¢ 5.4c 0,34 c 39b |20,8d| 8,1b | 164d
Malvasia 12,5a 292 a 7,6 b 1,1a 39b | 759b | 10,0a | 22,3 a
Colombard 119b 2,24 b 9,6 a 0,38b 3,6c | 883a| 74c | 20,5b
Schonburger 7,8d 1,05¢c 5,0c 0,40 b 42a|358c| 8,7b | 17.8¢

Les vins ont été analysés quant aux teneurs en éléments minéraux, afin de pouvoir
expliquer les effets des pH élevés. Le tableau 3 montre les analyses des éléments minéraux.
La concentration en potassium a été assez variable, entre 1645,6 mg.L" (Schénburguer) et
725,6 (Colombard). Nous pouvons observer que cette basse valeur de la concentration en
potassium du vin de Colombard est corrélée avec le bas pH de ce méme vin. Il a ét€ montré
que hautes valeurs des niveaux de potassium diminue la qualité des vins car il y a une
corrélation positive entre le potassium présent dans les baies de raisins et le pH du moiit et
du vin (Boulton, 1980). Les autres éléments montrent aussi des variations en concentrations
selon les vins des différents cépages.




Tableau 3. Concentrations des éléments minéraux des vins élaborés & partir des quatre cépages
étudiés. Les données répresentent une moyenne de trois analyses de chaque vin, exprimés en mg.L’
'. Moyennes suivies de méme lettre ne sont pas différentes, selon le Test Tukey a 5%.

Vin K Na Ca | Mg | Mn | Cu | Fe Zn Rb P

Flora 1041,8¢c | 12,1 ¢ [49,0d|78,5b|0,3b |0,2a]| 0,3d | 0,7b | 1,6b | 1034 ¢

Malvasia 1195,5b | 5,5d [859b|884a|02c |0,1b]| 1,0c | 1,2a | 1,7b | 130,2a

Colombard 725,8d | 16,5b |91,3a|84,0a|04a|0,1b| 1,8a | 0,6b | 1,2¢c | 1153b

Schonburger | 1645,6a | 36,1a [584c|613c|04a|0,1b|12b | 1,1a|23a|1156D

L’analyse sensorielle a montré que les vins ont été décrits avec une couleur jaune-
paille, a I’exception du Malvasia qui a présenté une évolution apparente et description
comme jaune évolué. L’analyse olfactive a décrit les quatre vins comme fruités et aussi
avec un cOté alcoolique, tandis que sur le plan gustatif ils ont été décrits comme
désequilibrés, avec un manque de structure, tres 1égere, alcooleux et peu d’ardmes, avec
une finale courte. Comme il a été décrit, I’age des vignes a beaucoup influencé ces
résultats, étant celle-ci la prémiere vendange des plantes.

Conclusions

Il y a des différentes réponses des cépages testés aux conditions édapho-climatiques
locales, car les analyses des raisins et des vins montrent des variations importantes. Les
vins de ces cépages n’ont pas présenté une bonne qualité. Le travail devra étre répété, car
les vignes sont trop jeunes et sont en cours d’adaptation. Il va falloir introduire d’autres
variables qui devront étre aussi étudiées, comme le systeme de conduite en espalier, les
porte-greffes moins vigoureux et la date de vendange, afin d’évaluer le potentiel
oenologique de ces cépages blancs comme des nouvelles options pour les viticulteurs.
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