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Introduction

> Lemildiou de lavigne est une maladie originaire
d’Ameérique qui fut observée en France vers 1878.

> Elle est due a un champignon (Plasmopara viticola)
qui se développe sur tous les organes verts :
rameaux, feuilles, grappes, vrilles...).

> Elle provoque une nuisibilité quantitative redoutée
(pertes de recoltes).
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Biologie du pathogene

> Lacontamination des inflorescences avant floraison
ou pendant la floraison entraine le dessechement
des fleurons.

> Lacontamination des grappes au debut de la
nouaison entraine le développement du mycélium
appele facies rot gris.

> Avant laveraison, les grains prennent une teinte
brune et le parasite se développe al’intérieur des

l\ raisins. On parle du facies rot brun.
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Les dégats sur les grappes

2 Les attaques précoces = facies rot gris

> Pertes de recoltes = impact quantitatif.
> Les attaques tardives = facies rot brun

- Pertes de recoltes = impact quantitatif.

b Deéveloppement du mildiou dans les rafles et
tissus = Quelle nuisibilité qualitative sur les vins ?




( Contexte de Pétude

> Le manque de références scientifiques sur I’'impact
qgualitatif du mildiou sur les vins nous a amené a
mettre en place cette étude.

> Laprésence de plus en plus importante au vignoble
du facies rot brun nous interroge sur son impact
gualitatif.

2> Dans le contexte de réduction des intrants
phytosanitaires, on se doit de tolérer la présence de
guelgues symptomes sur feuilles mais aussi sur

k\ grappes.
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Protocole expérimental

Objectifs

> Etudier I'incidence du mildiou sur les caractéristiques
analytiques et organoleptiques des vins.

> Etablir des « seuils de nuisibilité mildiou » pouvant
entrainer des modifications organoleptiques sur les
Vins.

A\ Existe t-il un seuil de la nuisibilité qualitative ?
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( Protocole expérimental

Conditions expérimentales

> 3 annees d’experimentation (2007-2008-2009) sur une
vendange rouge :

b 2007 : annéee de mise en place de I'etude.

b 2008 : reflexion sur la méthodologie et mise en
place d’un protocole intégrant la notion de seuils de
nuisibilité @ établissement des différents seuils.

b 2009 : perfectionnement de la méthodologie se
rapprochant au mieux du contexte de production
= affinage des seuils.
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( Protocole expérimental - 2008
Methodologie utilisée

> Récolte de grappes saines et incorporation de
grappes atteintes de Mildiou (en % en masse de

grappes atteintes de Rot Brun)

> Eraflage de la vendange (perte d 'une partie des
baies atteintes de Rot Brun)

> Vinification standard (macération de 15 jours a
28°C, conservation des gouttes seules)

¢

CHAMBRE
D'AGRICULTURE

GIRONDE

Service VINITECH - 1¢r décembre 2010

Vigne et Vin




( MILLESIME 2008 - Ecoulage

W \ol presse

ol goutte

Volume de vin (L)
pour 100 kg de vendange

SAIN 15% 110% 120% 130% |50%
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( MILLESIME 2008 - Analyses

> Analyse apres Mise en boutellles

29/06/09 SAIN | 5% 1 10% | |20% 1 30% | |150%
Titre alcoom. volum. % vol 12,94 12,86 12,77 12,92 13,05 12,85
Acidité totale g/l d'H2S04 3,2 3,4 3,5 3,8 4,1 4,5

pH 3,5 3,47 3,44 3,34 3,35 3,21
Acidité volatile g/l d'H2S0O4 0,21 0,2 0,22 0,21 0,2 0,22
Dioxyde de soufre lib. mg/l 12 12 13 12 12 8
Dioxyde de soufre tot. mg/l 69 63 65 76 94 120
Indice polyphénols totaux 46 52 48 53 58 58
Anthocyanes mgl/l 404 428 386 393 386 336

ICM 10,16 10,93 8,96 11,04 12,71 14,9
Teinte 0,55 0,54 0,58 0,55 0,56 0,54

L 19,33 18,26 23,04 18,79 14,07 8,44
, ax 44,10 42,73 | 48,75 | 43,38 37,48 30,46
A\ b 32,83 3124 | 38,79 | 32.21 | 24,22 | 14,55
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( MILLESIME 2008 - Analyses
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( MILLESIME 2008 - Analyses
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( MILLESIME 2008 - Analyses

Diminution du rendement en jus et augmentation de
la proportion de presses

Pas d’effet sur la teneur en alcool et en acidité
volatile

Augmentation de | 'acidité, de la richesse en tanins
et de la combinaison du SO,

Couleur plus intense et violacée a partir de 30% de
Rot Brun en masse
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(MJIJLLESMMJ 2008 - Dégustation

> Analyse sensorielle doublée

> 28 dégustateurs au total

> Deégustation en double aveugle avec service en
carré latin

Saisie par lecteur optique et traitement des
données
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( MILLESIME 2008 - Dégustatien
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( MILLESIME 2008 - Dégustatien

ACP Série 1 - Individus (axes Fl1 et F2 : 97 %)
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( MILLE

SIME 2008 - Dégustation
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(MIJL-L-EQIJMJ 2008 - Dégustation
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( MILLESIME 2008 - Dégustatien
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( MILLESIME 2008 - Dégustation
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( MILLESIME 2008 - Dégustatien
4,2 3.5
3,7 3.0
32 25
— o
§ 2.7 o g 20
%’)2,2 . CIE')l,S . .
— <
1,7 1,0 ®
1,2 - 0,5
0,7 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ - ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
05 10 15 20 25 3,0 35 02 07 12 17 22 27 32 37
‘ Equilibre (S) Astringence (S)
A\ ® SAIN 1.5% 1.10% ® SAIN 1.5% 1.10%
1.20% 1.30% M 1.50% 1.20% 1.30% M [.50%
D'AGRICULTURE

GIRONDE

service  VINITECH - 1°" décembre 2010
Vigne et Vin




(MIJL-L-EQIJMJ 2008 - Dégustation
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