Manque d'azote

Les rouges

en soufirent aussi

Des chercheurs suisses ont mis

en évidence l'importance
déterminante de la teneur en azote
des moiits pour la qualité des vins
issus de merlot et de pinot noir.
Lorsque cet élément vient & manquer,
les tanins sont plus secs et les vins
moins complexes et moins équilibrés.

)} atimentation azotse de
la wigne est un facteur
prépondérant de la
qualivé des vins blancs

comme des vins rouges, Clest
I'un des enseignements d'une
vasie Sude mende par les cher-
chieurs suisses de FAgroscope de
Changins, en Suisse,

En blane, de multiples travaoux
antdé démanteé IEntdret dume
bonne rutrithon anobée pour ren-
forcer le potentiel aromatique
des ving, notamment des sau-
vignons, Les chercheurs suisses
démontrent que Falimentation
azatée de la vigne impacte éga-
lement la qualité de certains vins
ksmue de clpages foliges, comme
be merkot et be pinot noir,

« Tiowes les cfpages de notre fude
ol pas réagi de ba méme fagon,
ruaEs o de pinsot mair, e merkot et
Il gpearmscarest (LU Cage Siiisse i
d'un crodsement enire le gamay
el le reichensteiner, NDLE), nos
résufiais sonl irés mets, Lorsque bes
modits onl des [Eneurs en azole as-
similables supdriewres 4 Lo maT,
les vins sont migwx nodés », sou-
tent Vivian Zuflferey, un des au-
teurs de I'émude,

Sur merlot, au cours des trols
années dobservation, les vins
Ve |es leneurs en azobe assi-
milable les plus élevies (2103
280 mg/l de molr) sent jugés
les plus fruités, complexes et
charpentés. EY lewrs tanins sont

A2 e WPTENEE X0

les plus tendres, En revanche,
lorsque les molits renferment
moins de 140 mg/fl d'apote as-
similable, les tanins sont plus
secs, Les vins laissent une
impresslon générale moins
agréable aux dégustateurs.

Couleur mains soutenug et vins
ﬁ.l.l!llﬂli"lﬂﬂ. LIf aiatre Fac-
teur a influence la qualivd des
vins de metlot: be rendement.
Sur les douze parcelles ef durant
lies trods anmées de 'essai il gest
St eniTe 5000 e 11000 kg,
L= parcedles les plus productives
ont donné des vins d'une cou-
leur molns soutenus et dune
structure tannbque plus légdne®
U bes autres.

Comme pour le merlot, = une
atimertation azalée déficiente a
influencé néganvement ha qualind
dies wins de pimot noir =, notent
les chercheurs suisses. Les pi-
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niols noirs pesus des moiits les
mains riches en anote (moins
dee 140 mg dazote assimilable),
sont les plus astringents. Dits
que le nivean d'azote dépasse
140 mg/l, 185 ving laissent une
meilleure impression aux dégas-
tabeurs. Ces résultats comcopdent
avec les mesures analytigues.
En effet, ke pouvoir tannant qui
quantifie I'astringence baigse

Une étude de longue haleine
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sue "acantation de dix cépages au tornirs
vaLidios, diguste bes vins Bsus de ses essals,

lorsque la teneur en azote des
rrdits augmienite,

Les Suisses font d'autres ob-
servations sur le pinot noir, s
remarguent que plus les bales
somt riches en azote, plus Fac-
diné totale des moiits est élevie
el plus ils renferment d'acide
malique aux vendanges. Awtre
élément trés dépendant de la
teneur ¢n azote des modits: la

Inithée en 2000, Fitede de Phgroscops porte

sur Fadaptation de dix cépages, six rouges gt
quatre blancs, aux temoirs vaudols. Les chentheurs
ont of abord carcitns les temoirs et les cimats du
canton de Vaud [ Sulsse). Puis, en 2003, is ont planté
130 pameiles aver les déx népages. Dans ia mesure by
possibie, its ont appligus les mémes pratioues culturales
A tourtes les parrelies. En 2007, 2008 et 2009, s ont
sl chage paroelle. notant E.stﬂ!.\lﬂ.ltl‘s.

ke rendement, a wigueur, Talimentation ydrigue et
minérate, pir. poUr idenitifies 125 facteurs déterminants

e ka qualte des vins. s ont vinifid chaque parcelie
sdpandment. Lo b ol flsent carencsd en
arohe | moird de 140 4165 mgA Fambe assimilable). is
y ot afouté du phosphate dammonium pour éviter les
termentation languissantes. [es analyses sersanielles
et chirmigues ont dbé effechudes pour caractérser les
virr il b marttne em relation awvet les pammitees
agronomigques et pédoclimatioues. Cest ainsl gue les
cherchiurs suksses pnt monind Fefiet déterminant dela
rutrition azotée sir la qualBé des virs de pinot nok de
rmeriot #f de gamaned.




teneur en polyphénals, mesunée
par l'indice des polyphénols to-
Tanix (IPT). Ces résultats conoor-
dent avec d'autres dfudes qui
ont montré Feffet négatif dune
alimentation azobée trop impor-
tanie sur la quantité de polypheé-
e dans bes vins,

Des risultats disparates selon les
olpages. « Dans le Valais (Suisse),
le pinot noir asgimile trés bien
l'azate. Mows obtemans fréquen-
el des modkds qua en condiennent
s ce o mag T, Mows constatons
ury effier bénefgue sur b qualiod des
tamins. Muis i dose irop dewde, b
qualité des wins diminwe car nows
davore des probiemes dié pourritune
grise qui neus obdigent & réoolter
avani maturité =, constate Yi-
vian Zufferey. Le gamaret, un
Vel cepage plante en Suise
et testé en Beaujolais, pirit dga-
lement d'une mauvaise alimen-

Eon ARolee, 56 vins sont alors
moins fruliés, plus végéta ef
plus astringents.
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Azote foliaire : peu concluant sur les rouges

A La suitw dess bons nésultats
obrtenus sur les blancs, FiFY

oL Brksd [ovELS L S
1ation de [ enewr Bn s du
Carigran Mak L vins ne sont pas
rmeilkeurs que s smore. Dand i
Beagolak, [étude B5t Bouiours @
ErS Sur b gamay, mals bes nisul-
tats ches chiuce prermbee, arnser
sorit dans La ignée de ceux de TRV
Sic-Onest, w En 0N ef J0LE, nous

D beur dude, les Suisses ant
encore esté trols autres cépages
nioirs, tous obtenus récemment
par crivisement de vanetes an-
clenTees: ke dinlingdr (fobin noir
et piniot nodry, le gallotta (ameel-
lotta et gamay) ot be garandir (ga-
may ef eichensteines), Contrai-
perenl aux vins de plnot noir ef
e meriot, lewrs vins ne souffrent
pas du mangue d'azote. Le dioli-
noir et e gallotta ont surtout des
exigences climatiques. LCannds
2000, Chaapde ot séche, beur a bien
s, (uant au garamodr, cépage
précoce, il est appan peu sen-
glble aux multiples paraméires
mesurés par les cherchewrs.
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« Contrainte hydrique et nutrition

azotée sont liees »

{{ Bputs trois ans, nous collectors des résultats

qui confirment ceu obidenus par Figosmpe de
{Changins, en Suisse. Lorsque les molts sont carenogs
&n amte, la qualité des fanins est moindee, S0us nobe
climat miditemanéen. nows obsenons un llen trés direct
erire Falimentation azotss ot Falimeriation gdigue
de |a vigne. Quand |a contrainte Fredrique est trop fore,
[azobe &=t mal assimile par la vigne La canence &n apale
ESt LiNS epERTLEsion du siress hvorioue oul rull 4 la bonne
marurite des Tanins. Sous notre climat, dans les vgnes
non iriguedes, |a corirainke Frpdrigque est oéterminame
o k3 quaktd des tanive. Lasobe et un Sément
secondaine. Enpeanchi, cans s vignes imigudes, rous
DISEFVONES Que 18 Tensir i adobe dirdint un chément

prépondéant pour la gualig
es A, Dmime dars

|es5 BS5AE SLESSES. MOUS &40nS Apalemment conslath que
l'addition de phosphate d'ammaniom sur les modis
Va3 aucunemet o la gualité des taning, [ast & la vigne
ol Taiit inteneenir. En fnde vendanges. nous dalisons
un kilan o inbégne e donrded de lanalyse pétiolaine,
la Rereur akobée des modis el 1 qualité Snale des vird.
A& partin de 1&, fols daborors dies plans de femiisation
ol Fannde Sukae. BEn cas de Casnce e anohe, nous
recommandans des pubsirsations folaires. En muge,
nous comssliors dintenenin plus préoodement qu'en
lanc ; avart la ioraksan, & |a kermetune de la gappe ot
e rouseelle Tols s Shacde pelil pol. n

foiiaiee (Quates AppOns de cing
ifiti & parth ce La wiratson)
o, parelles cavproies, Liurs
nisultats sont plus ruancés.

o Lt puterisation a &ie efficace
RTINS ANNEes ST Ceranes
parelies. Nows cherchons 4 om-
grendee les raisons de ces nésulfals
iméguliers v, confie Visdan Zuffeney.
chemheur & TABRTSODDE.

Outre ces Sin cepages noirs,
quatre blamcs étalent éru-
diés: le viognier, le pinot gris,
le pewurztraminer et le doral
(croisement entre be chasselas
et le chardonnay), Seul le pre-
mier s'est moniré insensible &
lalimentation asotée. Chez les
oo auntres, un dehcit impacte la
quealité des vins. Les chencheurs
poursaivent beurs travaonx, Dé-
sormais, ik veulent comprendne
bes canses des carences en amabe
« C'est eacore we 2one dambre.
MO avons engagé une nolvelle
étude afin de léchaircir », indigue
Vivian Zulferey,
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