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RESUME

Il n’existe presque pas d’études qui caractérisent I’cffet du climat viticole sur la typicité des
vins en considérant les différents types de climats a I’échelle mondiale. Cette étude fait partie
d’un projet CYTED de zonage vitivinicole. L’ objectlf a ¢té de caractériser I’effet du climat
viticole sur la typicité des vins sur une macro région viticole du monde. La méthodologie a
été appliquée a un ensemble de 45 régions viticoles situées sur 6 pays Ibéro-Ameéricains :
Argentine, Bolivie, Brésil, Chili, Espagne et Portugal. Le climat viticole de chaque région
viticole a été caractérisé para les 3 indices climatiques viticoles du Systéme CCM Géoviticole
: IH (Indice Héliothermique de Huglin), (IF) Indice de Fraicheur des Nuits) et IS (Indice de
Sécheresse). Les principales caractéristiques sensorielles observées de fagon fréquente sur des
vins rouges représentatifs élaborés avec des raisins-de-cuve de chacune des ces 45 régions
viticoles ont été décrites pour des cenologues de chaque pays, an utilisant la méthodologie
proposée par Zanus & Tonietto (2007). L’évaluation sensorielle réalisée concerne I’intensité
de perception de la Couleur (Cou), de I’Aréme Total (Ar), de I’Ardme — fruit mir (Ar-Fm),
de la Concentration (Con), de 1’Alcool (Al), des Tanins (Tan), de I’Acidité (Ac) et la
Longueur en bouche (Lon). Les données ont été soumises a I’analyse des corrélations pour
’ensemble des variables et a ’ACP. L’étude indique qu’une partie de la typicité des vins est
déterminée par le climat viticole des régions et que les indices du Syst¢éme CCM Géoviticole
sont pertinents pour relier aux caractéristiques sensorielles des vins. Le déterminisme de I’[H,
de I'IS et de I’IF & été mis en évidence.
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ABSTRACT
THE EFFECT OF VITICULTURAL CLIMATE ON RED WINE TYPICITY
A Characterization on Iberoamerican Grape-Growing Wine Regions

There are many studies in the world that characterize the effect of the climate on grape
composition and wine typicity concerning particular viticultural regions and climates.
However, there are not studies, in a worldwide scale, that characterize this effect considering
different climate types. This study is part of a CYTED project in vitivinicultural zoning. The
objective was to characterize the effect of viticultural climate on the wine typicity on a macro
viticultural region of the world. The methodology employed in this investigation used 45
grape-growing regions in 6 Iberoamerican countries: Argentina, Bolivia, Brazil, Chile,
Portugal and Spain. The viticultural climate of each region was characterized by the 3
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Tableau 3. Coefficients de corrélation des indices climatiques du Systéme CCM et variables
sensorielles pour I’ensemble des 45 régions viticoles de 1’étude.

Variable | IH IF IS Cou Ar Ar-Fm Con Al Tan Ac Lon
IH Loo - - - - - - - - - -
IF 0,53 ** 1,00 - - - - - - - - -
IS 034 * 0,12 1,00 - - - - - - - -
Cou 0,23 -0,49 ** 0,09 1,00 - - - - - - -
Ar 0,15 -0,33* -021 0,43 ** 1,00 - - - - - -
Ar-Fm 0,17 0,27 046 ** 0,46 ** 0,66 ** 1,00 - - - - -
Con C-0,11 034 * 0,03 0,74 ** 0,52 ** 0,50 ** 1,00 - - - -
Al 0,49 ** 0,11 0,55 ** 0,13 0,26 0,37 * 0,23 L00 - - -
Tan 0,18 -039** 001  0,75* 026 026  0,72* 001 1,00 - -
Ac -0,59 ** -0,26 0,44 ** 0,40 ** -0,21 -0,02 0,36 * -0,47 ** 0,48 ** 1,00 -
Lon - -0,09 -0,41 ** -0,23 0,59 ** 0,71 ** 0,63 ** 0,62 ** 0,20 0,37 * 0,06 1,00

* Significatif au niveau de 5% de probabilité.
** Significatif au niveau de 1% de probabilité.

Les résultats montrent une corrélation significative entre indices climatiques viticoles et les
variables sensorielles pour : IH — positive avec Al et négative avec Ac ; IS — positive avec Ac
et négative avec Al et Ar-Fm ; [F — négative avec Cou, Ar, Con, Tan et Lon.

La Figure 1 présente le cercle des corrélations de 1I’Analyse en Composantes Principales
(ACP) des indices climatiques du Systéme CCM et variables sensorielles pour I’ensemble des
45 régions viticoles de I’étude. Les composantes principales 1 et 2 expliquent 64,67% de la
variabilité. L’ ACP renforce les résultats du Tableau 3.
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Figure 1. Cercle des corrélations de I’ Analyse en Composantes Principales (ACP) des indices
climatiques du Systtme CCM et variables sensoriclles pour ’ensemble des 45
régions viticoles de I’étude.
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Les résultats confirment I’effet des températures (IH) sur ’augmentation, surtout de la
perception I’alcool et sur la réduction de la perception de 1’acidité des vins rouges. La réserve
en eau du sol montre que les valeurs les plus élevées de IS contribuent, surtout, 3 augmenter
la perception de I’acidité et a réduire la perception de I’alcool et de I’intensité de 1’ardme
(fruit mir). L’effet des nycto températures en période de maturation du raisin sur plusieurs
caractéristiques sensorielles des vins a été mis eh évidence : les nuits fraiches en période de
maturation (les valeurs les plus baisses de IF), favorisent la perception de la couleur, des
tannins, de 1’ar6me, de la concentration et de la longueur en bouche.

Evidement que la caractérisation sensorielle de chaque région n’est pas seulement
Iexpression de !’effet climatique. Bien au contraire, elle intégre également la grande
variabilité associé aux différents cépages et ses interactians avec le milieu physique, aux
systémes viticoles et 4 I’ensemble des pratiques cenologiques'adoptées par chaque région.

De toute fagon, I'utilisation des résultats obtenues et d’autres dans 1’avenir en reliant 1’effet
du climat sur la typitité des vins peut servir aussi pour avoir une idée de la typicité espéré
pour des vins & produire dans des nouvelles régions potentielles pour la viticulture et pour
avoir une idée quantifiée du changement de typicité des vins des régions productrices en
fonction du changement climatique.

CONCLUSIONS

L’étude indique qu’une partie de la typicité des vins est déterminée par le climat viticole des
régions et que les indices du Systeme CCM Géoviticole sont pertinents pour les relier aux
caractéristiques sensorielles des vins. L’effet de I’Indice Héliothermique et de I'Indice de
Sécheresse a été confirmé sur les variables sensorielles, surtout sur I’alcool, sur 1’acidité et sur
intensité de I’ardme. Le déterminisme de I’Indice de Fraicheur des Nuits sur la perception
sensorielle des vins — couleur, aréme, tannins, persistance, a été mis en évidence.
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