
Introduction
Un programme expérimental visant à
étudier l’incidence de l’éclairement des
grappes sur la qualité du raisin et du
vin est en phase de réalisation dans les
domaines expérimentaux d’Agroscope
RAC Changins. Ce programme com-
prend différents essais, dont un installé
avec le cépage Chasselas à Pully dans
le bassin lémanique. Un premier article
a rapporté les observations portant sur
le microclimat des grappes (MAIGRE,
2004b). Cette seconde publication pré-
sente les résultats obtenus pour la qua-
lité des moûts et des vins durant les an-
nées 2000, 2001 et 2002. Certains de
ces résultats ont récemment été présen-
tés (MAIGRE, 2004a).

Matériel et méthodes
Le domaine expérimental d’Agroscope RAC
Changins à Pully se trouve sur un coteau
exposé nord-sud avec une pente variant de
10 à 20%. Le sol de la parcelle expérimen-

tale est de nature moyenne (12% d’argile).
A Pully, la température moyenne du 15 avril
au 15 octobre est de 15 °C et la somme des
précipitations annuelles moyenne est de
1140 mm.
L’essai, implanté avec le cépage Chasselas
greffé sur 3309, a été conduit en taille
Guyot avec une distance de plantation de
185 × 80 cm et une hauteur de feuillage de
115 cm. Il a été disposé en split-plot et
comprend quatre répétitions. Les variantes
expérimentales mises en place sont décrites
dans le tableau 1. La parcelle d’essai étant
en fait orientée nord-est/sud-ouest, l’orien-
tation des rangs se trouve ainsi décalée de
20° dans le sens des aiguilles d’une montre.
L’enherbement permanent (EP) était installé
dans tous les interlignes (60-70% de la sur-
face). Les cavaillons des surfaces enherbées
ainsi que les surfaces en non-culture (NC)
ont été maintenus libres de végétation au
moyen d’herbicides. L’essai a porté sur les
années 2000 à 2002.
Le rendement de tous les procédés étudiés a
été limité à une grappe par rameau sur la base
d’une estimation de récolte. La composition
des moûts a été déterminée à partir d’un
échantillon prélevé au foulage. Une estima-
tion visuelle avant récolte (note de 1 à 9) a
permis de quantifier l’aspect doré des grappes.

La vendange issue des différentes variantes
étudiées a été vinifiée séparément. Après le
prélèvement au foulage, la récolte des diffé-
rentes répétitions a été assemblée de manière
à obtenir un seul vin par variante. Les vini-
fications ont été effectuées selon les pra-
tiques œnologiques usuelles. Après sulfi-
tage (50 mg/l) et débourbage, les moûts ont
été amenés à une teneur en sucre standard
par chaptalisation. Les vins ont été centrifu-
gés après fermentation alcoolique. Après
avoir effectué la fermentation malolactique,
ils ont été stabilisés, filtrés, puis mis en
bouteilles et analysés.
Les analyses courantes des moûts et des
vins ont été effectuées selon les méthodes
du Manuel suisse des denrées alimentaires.
L’acidité totale est exprimée en acide tar-
trique et l’acidité volatile en acide acétique.
Les vins ont été jugés par un collège de
dégustateurs d’Agroscope RAC Changins
quelques semaines après la mise en bou-
teilles. Les vins ont à nouveau été dégustés
le 10 décembre 2003 pour le millésime 2000,
le 19 janvier 2004 pour le millésime 2001
et le 11 février 2004 pour le millésime 2002.
L’appréciation des différents critères organo-
leptiques a été effectuée selon une échelle
de notation de 1 (= mauvais, faible) à
7 (= excellent, élevé).
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Résumé

Un essai portant sur l’incidence de l’éclairement des grappes sur la qualité des raisins et des vins a été mis en
place avec le cépage Chasselas sur le domaine expérimental d’Agroscope RAC Changins à Pully (VD). L’interac-
tion avec l’orientation des rangs et la couverture du sol par un enherbement permanent dans tous les interlignes
a également été étudiée. La seconde partie de l’étude présente les résultats agronomiques et la qualité du raisin
et du vin. Le rapport surface foliaire exposée par kilo de raisin et le taux de sucres du moût ont été fortement in-
fluencés par la manipulation du feuillage de la zone des grappes. L’acidité totale et malique, l’indice de formol et
le taux de pourriture ont diminué lorsque les grappes ont été exposées au soleil. Les valeurs de ces paramètres
ont également été plus faibles pour l’orientation est-ouest et les parcelles enherbées. La dégustation des vins n’a
pas mis en évidence de grandes différences organoleptiques entre les variantes; seules quelques tendances ont
pu être observées lors d’un jugement des vins après quelques années en bouteille.
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Résultats et discussion

Comportement
agronomique 
et composition des moûts
au foulage

Les résultats agronomiques, ainsi que la
composition des moûts au foulage, sont
contenus dans le tableau 2. Le poids
des grappes et des baies a été légère-
ment supérieur dans l’orientation E-O.
Le poids des grappes a été en moyenne
un peu inférieur dans les variantes avec
EP par rapport à NC (différence statis-
tiquement non significative). La sup-
pression des entrecœurs et des feuilles
principales a eu pour conséquence de
faire diminuer le poids des grappes et
le poids des baies. L’exposition des
grappes avait également fait diminuer
le poids des baies dans les études de
UHLIG (1998), IACONO et al. (1994) et
REYNOLDS et WARDLE (1989). L’impact
visuel de l’augmentation de la porosité
de la haie foliaire par la suppression
des entrecœurs et le défeuillage com-
plet a été très important: les grappes
exposées au soleil étaient nettement
plus dorées. Les grappes des parcelles
E-O et EP étaient également un peu
plus dorées. Le taux de pourriture à la
vendange a été assez faible au cours
des années d’essai; il a cependant été
possible d’observer que ce taux était un
peu plus important en orientation N-S.
La pourriture a également été moins
présente lorsque les grappes étaient plus
aérées par l’intervention sur le feuillage;
une observation identique a été faite
par STAFF et al. (1997). Il n’y a eu, en

revanche, que peu de différences entre
NC et EP. La surface foliaire exposée
(SFE) a été essentiellement influencée
par la manipulation du feuillage liés à
la mise en place des variantes avec sup-
pression des entrecœurs et des feuilles
principales. Il en résulte une variation
de la SFE par kilo de raisin. Cette va-
leur n’a cependant jamais été inférieure
à 1 m2/kg.
Les rendements obtenus ont été assez
homogènes, car une limitation de la
production a été pratiquée (maintien
d’une grappe par rameau). Le taux de
sucres du moût n’a été que peu influencé
par l’orientation des rangs: il a été lé-
gèrement supérieur en orientation E-O,
confirmant ainsi la tendance déjà obser-
vée par MURISIER et ZUFFEREY (1999).
Le taux de sucres a été, en revanche,
supérieur dans EP. Le défeuillage a in-
duit une assez nette baisse de ce taux.
Cette baisse pourrait s’expliquer par la
diminution de la SFE, bien que cette
dernière n’ait jamais été inférieure à
1 m2/kg de raisin. Des résultats simi-
laires ont également été obtenus par
IACONO et al. (1994) dans des essais de
défeuillage. D’autres auteurs ont ap-
proché différemment l’influence de
l’ensoleillement en choisissant des
grappes à l’ombre ou au soleil sans
opérer de manipulation du feuillage;
dans ce cas, un taux de sucres supé-
rieur dans les grappes exposées au so-
leil a pratiquement toujours été observé
(VAUTIER et al., 1978; CRIPPEN et MOR-
RISON, 1986; REYNOLDS et WARDLE,
1989; UHLIG, 1998; BERGQVIST et al.,
2001). D’autres observations concor-
dantes ont été faites par NOVELLO

(1992) en ensachant les grappes pour

les ombrager. Dans notre étude, il
n’était pas possible de séparer un éven-
tuel effet de l’éclairement des grappes
de celui de la diminution de la SFE sur
le taux de sucres puisque la modifica-
tion d’un paramètre impliquait la varia-
tion de l’autre.
Le pH a été supérieur et l’acidité totale
inférieure en orientation E-O, d’une
part, et avec EP, d’autre part. Des diffé-
rences d’acidité ont été observées avec
l’acide tartrique, mais surtout avec
l’acide malique; ces résultats confir-
ment ceux de MURISIER et ZUFFEREY

(1999). La dégradation plus forte de
l’acide malique observée dans les va-
riantes E-O peut être expliquée par la
plus forte exposition des baies au soleil
en cours de journée. Durant les périodes
chaudes, les raisins de la face sud des
variantes orientées E-O sont fortement
éclairés (MAIGRE, 2004b; ZUFFEREY

et al., 1998). Les auteurs rapportent en
général que l’augmentation de l’expo-
sition des grappes induit une augmen-
tation du pH (BERGQVIST et al., 2001;
REYNOLDS et WARDLE, 1989; UHLIG,
1988; VAUTIER et al., 1978). Cependant,
dans certains cas, un effet contraire a
pu être constaté (BLEDSOE et al., 1988;
MACAULAY et MORRIS, 1993). Dans
notre essai, la manipulation du feuillage
n’a pas eu d’influence sur le pH. L’aug-
mentation de l’éclairement par la sup-
pression des entrecœurs et des feuilles
principales a également fait baisser le
niveau de l’acidité totale et de l’acide
malique du moût conformément aux
résultats obtenus par de nombreux au-
teurs, dont UHLIG (1998), NOVELLO

(1992) BERGQVIST et al. (2001), REY-
NOLDS et WARDLE (1989), MACAULAY
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Tableau 1. Essai de défeuillage de la zone des grappes sur Chasselas à Pully. Variantes mises en place.

Aucune intervention: uniquement rognage
Suppression des entrecœurs: mi-juin
Suppression des feuilles principales: 25 juillet
Abréviations dans le texte: nord-sud: N-S

est-ouest: E-O
non-culture: NC
enherbement permanent: EP

Variante Orientation des rangs Entretien du sol Intervention sur le feuillage de la zone des grappes

A Nord-sud Non-culture Aucune intervention
B Nord-sud Non-culture Suppression des entrecœurs
C Nord-sud Non-culture Suppression des entrecœurs et des feuilles principales

D Nord-sud Enherbement permanent Aucune intervention
E Nord-sud Enherbement permanent Suppression des entrecœurs
F Nord-sud Enherbement permanent Suppression des entrecœurs et des feuilles principales

G Est-ouest Non-culture Aucune intervention
H Est-ouest Non-culture Suppression des entrecœurs plan nord
I Est-ouest Non-culture Suppression des entrecœurs
J Est-ouest Non-culture Suppression des entrecœurs et des feuilles principales

K Est-ouest Enherbement permanent Aucune intervention
L Est-ouest Enherbement permanent Suppression des entrecœurs plan nord
M Est-ouest Enherbement permanent Suppression des entrecœurs
N Est-ouest Enherbement permanent Suppression des entrecœurs et des feuilles principales

p 223 à 230  9.8.2004  13:22  Page 224



et MORRIS (1993), BLEDSOE et al. (1988),
SCHNEIDER (1985) ainsi que VAUTIER

et al. (1978). En revanche, la concentra-
tion en acide tartrique a plutôt augmen-
té avec ces pratiques, ce qui correspond
aux résultats obtenus par ROJAS-LARA

et MORRISON (1989). L’indice de for-
mol n’a pratiquement pas été influencé
par l’orientation des rangs. Il l’a été par
contre par la présence de l’enherbement
comme cela a déjà été reporté (MAIGRE

et AERNY, 2000 et 2001; MAIGRE,
2002). Cet indice a également diminué
dans les variantes avec suppression des
entrecœurs et avec le défeuillage com-
plet. La raison pourrait être la modifi-
cation du microclimat dans la zone des
grappes; cependant, il semble que cette
diminution soit également due à l’inter-
ruption de la possibilité de migration
vers les raisins de l’azote contenu dans
les feuilles de la base durant la phase
de maturation (SCHULTZ, 1998).
Les variantes H et L (suppression des
entrecœurs sur le plan nord) ont eu un
comportement très proche des procédés
sans aucune intervention.

Teneur en K et Ca 
dans les moûts
La concentration en K et en Ca dans
les moûts est donnée dans le tableau 3.
Les moûts issus des parcelles E-O sem-
blent légèrement plus riches en K que
ceux des parcelles cultivées N-S. Le
type d’entretien du sol n’a pas influen-
cé cette teneur, contrairement à de pré-
cédentes observations (MAIGRE et al.,
1995). Par ailleurs, l’élimination des
feuilles a provoqué une diminution de
la concentration de K dans les moûts.
Cette observation confirme les résultats
obtenus par BLEDSOE et al. (1988),
ROJAS-LARA et MORRISON (1989) et
MORRISON et NOBLE (1990). Ils sont
également confirmés par ceux présentés
par NOVELLO (1992); cet auteur a toute-
fois obtenu ce résultat par ombrage des
grappes, ce qui semble indiquer que la
diminution de K n’est pas ou pas uni-
quement due à l’élimination des feuilles
(migration impossible de la feuille vers
la baie). Selon certains auteurs, l’aug-
mentation de K peut conduire à une

augmentation du pH (HALE, 1977;
BLEDSOE et al., 1988; MACAULAY et
MORRIS, 1993).
La teneur en Ca des moûts n’a pas été
influencée par les procédés mis en
place.

Analyses des vins (tabl. 3)

Les taux d’alcool obtenus ont été pro-
ches, car les moûts ont été chaptalisés
en fonction de leur taux de sucres. Les
pH mesurés dans les vins E-O ont été
plus élevés que ceux des vins N-S.
Cela correspond à une acidité totale et
à une acidité tartrique un peu plus
faibles. Il n’y a pratiquement pas eu de
différences entre les acidités des va-
riantes faisant intervenir une manipula-
tion du feuillage. Aucune différence
marquée de couleur des vins n’a pu
être notée (DO 280) bien que la ven-
dange ait présenté de grosses diffé-
rences dans son aspect doré.
Le dosage des deux alcools supérieurs
phényl-2-éthanol et 2- et 3-méthyl-1-
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Tableau 2. Essai de défeuillage de la zone des grappes sur Chasselas à Pully. Résultats agronomiques et composition des
moûts au foulage.

ec: entrecœurs
fp: feuilles principales
ppds: plus petite différence significative à P = 0,05
NS: non significatif.

Poids Poids Aspect Pourri SFE/ SFE/kg Rende- Sucres Acidité Acide Acide Indice
Variantes grappe baie doré (%) m2 sol raisin ment (°Oe) pH totale tartrique malique de

(g) (g) (1-9) (m2/m2) (m2/kg) (kg/m2) (g) (g) (g) formol

A N-S, NC, aucune intervention 365 3,51 2,3 8,8 1,53 1,39 1,25 72,0 3,34 7,1 5,7 4,0 18,3
B N-S, NC, suppression ec 375 3,38 3,4 5,8 1,47 1,19 1,26 69,3 3,30 7,1 5,7 3,8 17,3
C N-S, NC, suppression ec + fp 348 3,41 4,6 3,5 1,28 1,09 1,20 68,9 3,32 6,9 5,8 3,7 17,5

D N-S, EP, aucune intervention 368 3,57 2,4 8,3 1,54 1,36 1,18 73,2 3,30 6,8 5,5 3,6 15,5
E N-S, EP, suppression ec 345 3,30 3,9 4,9 1,42 1,27 1,18 73,2 3,32 6,6 5,8 3,4 14,8
F N-S, EP, suppression ec + fp 306 3,27 5,3 2,1 1,24 1,15 1,12 72.0 3,30 6,5 5,9 3,2 14,3

G E-O, NC, aucune intervention 395 3,62 2,6 6,8 1,56 1,18 1,34 72,7 3,34 6,7 5,5 3,8 18,6
I E-O, NC, suppression ec 418 3,41 4,3 3,4 1,50 1,10 1,41 72,1 3,35 6,4 5,6 3,5 17,3
J E-O, NC, suppression ec + fp 383 3,31 5,9 2,0 1,23 1,00 1,27 67,2 3,33 6,6 6,0 3,4 16,4

K E-O, EP, aucune intervention 392 3,78 2,8 6,4 1,52 1,27 1,31 75,1 3,35 6,2 5,4 3,4 14,8
M E-O, EP, suppression ec 408 3,55 4,3 3,5 1,46 1,14 1,34 73,6 3,39 6,0 5,6 3,2 15,5
N E-O, EP, suppression ec + fp 343 3,45 6,6 1,4 1,23 1,04 1,22 70,8 3,36 5,8 5,6 2,9 13,9

N-S 351 3,41 3,6 5,6 1,41 1,24 1,20 71,4 3,31 6,8 5,7 3,6 16,3
E-O 390 3,52 4,4 3,9 1,42 1,12 1,31 71,9 3,36 6,3 5,6 3,4 16,1

ppds 95% 25 0,06 0,3 0,8 NS 0,08 0,088 NS 0,01 0,1 0,1 0,1 NS

NC 381 3,45 3,8 5,1 1,43 1,16 1,29 70,3 3,33 6,8 5,7 3,7 17,6
EP 360 3,49 4,2 4,4 1,41 1,21 1,23 73,0 3,34 6,3 5,6 3,3 14,8

ppds 95% NS NS 0,3 NS 0,02 NS NS 1,1 NS 0,1 0,1 0,1 0,4

Aucune intervention 380 3,62 2,5 7,6 1,54 1,30 1,27 73,2 3,33 6,7 5,6 3,7 16,8
Suppression ec 387 3,42 3,9 4,4 1,46 1,17 1,30 72,0 3,34 6,5 5,7 3,5 16,2
Suppression ec + fp 345 3,36 5,6 2,2 1,25 1,07 1,21 69,7 3,32 6,5 5,8 3,3 15,5

ppds 95% 30 0,07 0,4 1,0 0,02 0,09 NS 1,4 NS 0,2 0,1 0,1 0,5

H E-O, NC, suppression ec nord 401 3,59 2,8 7,7 1,54 1,22 1,35 72,1 3,35 6,8 5,6 3,8 18,7
L E-O, EP, suppression ec nord 418 3,72 3,1 5,0 1,51 1,20 1,32 74,0 3,35 6,2 5,6 3,3 14,9
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butanol n’a pas mis en évidence de
grandes différences. Il semble cependant
que la teneur de ces deux alcools tende
à augmenter avec l’orientation E-O, avec
EP, avec la suppression des entrecœurs
et avec la suppression des feuilles prin-
cipales.
Les variantes H et L (suppression des
entrecœurs du plan nord) ont eu un
comportement similaire aux procédés
sans aucune intervention sur le feuillage.

Dégustation des vins

La dégustation des vins quelques se-
maines après la mise en bouteilles n’a
pas permis au collège de dégustateurs
de mettre en évidence des différences
marquées entre les variantes (tabl. 4).
Les moyennes indiquent qu’aucune dif-
férence organoleptique n’a été induite
par la modification de l’orientation des
rangs (contrairement aux observations
de MURISIER et ZUFFEREY, 1999), le
type d’entretien du sol et la manipula-
tion du feuillage.
Les vins ont été à nouveau dégustés
après quelques années de bouteille
(tabl. 5). Comme pour la première dé-
gustation, les différences notées ont été
faibles. On relèvera cependant que de
très légères différences ont pu être ob-
servées. C’est par exemple le cas pour
le caractère fruité plus marqué en NC
qu’en EP, le caractère «stress» plus
marqué pour les procédés avec sup-
pression des entrecœurs et des feuilles
principales, la finesse du bouquet et la
plus faible amertume pour les variantes
avec suppression des entrecœurs. Pour

l’impression générale, ce sont ces der-
nières variantes qui ont été les mieux
notées à l’exception du bloc E-O EP où
le fait de ne pas supprimer les entre-
cœurs a permis d’obtenir une meilleure
note. Ces résultats nuancés ne concor-
dent pas vraiment avec les expérimen-
tations réalisées à l’étranger dans des
conditions climatiques en général beau-
coup plus chaudes que celles rencon-
trées habituellement dans le bassin lé-
manique; en effet, divers auteurs ont
présenté des résultats où l’ensoleille-
ment des grappes influençait nettement
la qualité des vins (MORRISON et NOBLE,
1990; IACONO et SCIENZA, 1995; STAFF

et al., 1997; REYNOLDS et WARDLE,
1997; MARAIS et al., 1999). Cette in-
fluence pouvait être positive ou négative
en fonction de l’intensité du défeuillage
et des paramètres considérés.

Discussion générale
Dans le cadre de la présente expérimen-
tation, il n’a pas été possible de séparer
l’effet de l’éclairement des grappes de
celui de la variation de la SFE sur le
taux de sucres puisque la modification
d’un paramètre entraînait la modifica-
tion de l’autre. Pour cette raison, l’essai
a été adapté en 2003 par la mise en
place de variantes susceptibles de four-
nir des données permettant de mieux
comprendre les facteurs induisant la
variation du taux de sucres.
L’influence de deux autres paramètres
est également difficile à discriminer: en
effet, lorsque les grappes sont plus enso-

leillées, leur température s’élève (MAI-
GRE, 2004b), de sorte qu’il n’est pas
possible de séparer l’effet de l’éclai-
rement proprement dit de celui de la
température. C’est cependant ce qu’ont
tenté de faire SPAYD et al. (2002) sur le
cépage rouge Merlot en utilisant un
filtre UV et en modifiant artificielle-
ment la température des grappes à
l’ombre et au soleil. Ces travaux assez
complexes ont par exemple montré que
le taux d’anthocyanes des pellicules
pouvait être influencé non seulement
par les UV indépendamment de la tem-
pérature, mais également par la varia-
tion de la température des grappes en-
soleillées.
L’aspect analytique des arômes n’a pas
été étudié dans le cadre de cette expéri-
mentation. Cependant, il faut relever
que de nombreuses études ont montré
que l’ensoleillement des raisins joue un
rôle important à plusieurs niveaux du
métabolisme de la baie et qu’il peut in-
fluencer la concentration de différentes
molécules. Certains de ces composés ont
un rôle de précurseur d’arôme comme
les monoterpènes ou les caroténoïdes.
L’influence de la manipulation du feuil-
lage sur les monoterpènes a par exemple
été montrée par REYNOLDS et WARDLE

(1989; 1997), BELANCIC et al. (1997),
MARAIS et al. (1999; 2001). D’autres
chercheurs ont plutôt étudié l’incidence
de l’ensoleillement sur les caroténoïdes
(MARAIS et al., 1991; BUREAU et al.,
1998 a et b, RAZUNGLES et al., 2000), la
méthoxypyrazine (HASHIZUME et SA-
MUTA, 1999), les glycosides (ZOECKLEIN

et al., 1998) ou encore l’aminoacéto-
phénone (HÜHN et al., 2003).
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Tableau 3. Essai de défeuillage de la zone des grappes sur Chasselas à Pully. Analyses K et Ca des moûts à la cuve et des
vins en bouteille.

ec: entrecœurs Term.: terminée +++: effectuée aux trois quarts
fp: feuilles principales ++++: reste entre 100-200 mg/l d’acide malique.

Moût Vin

Variantes Sucrage Acidité Acidité Acide Fermenta- Phényl-2- 2- et 3-
K Ca (%) Alcool Sucre pH totale volatile tartrique tion K Ca DO280 éthanol méthyl-1-

(g/l) (mg/l) (vol. %) (g/l) (g/l) (g/l) (g/l) malo (g/l) (mg/l) nm (mg/l) butanol
lactique (mg/l)

A N-S, NC, aucune intervention 1,99 69 2,25 11,0 ~1 3,47 4,2 0,4 1,7 Term. 0,75 57 4,4 17 140
B N-S, NC, suppression ec 1,88 68 2,33 10,9 ~1 3,47 4,1 0,4 1,8 Term. 0,69 53 4,1 16 138
C N-S, NC, suppression ec +fp 1,81 63 2,50 11,1 ~1 3,47 4,1 0,3 1,8 Term. 0,64 51 4,1 16 151

D N-S, EP, aucune intervention 1,89 62 1,67 11,0 ~1 3,45 4,2 0,3 1,7 Term. 0,69 57 4,2 19 157
E N-S, EP, suppression ec 1,98 67 1,67 11,1 ~1 3,49 4.0 0,3 1,6 Term. 0,67 53 4,2 21 172
F N-S, EP, suppression ec +fp 1,81 68 2,17 10,9 ~1 3,41 4,3 0,3 1,9 Term. 0,75 51 4,3 21 168

G E-O, NC, aucune intervention 2,10 68 1,50 10,8 ~1 3,56 3,9 0,4 1,7 Term. 0,76 50 4,5 17 128
H E-O, NC, suppression ec nord 1,96 66 1,92 11,2 ~1 3,55 3,8 0,4 1,6 Term. 0,72 56 4,2 17 134
I E-O, NC, suppression ec 2,03 63 1,75 10,9 ~1 3,53 3,9 0,3 1,7 Term. 0,71 55 4,1 18 142
J E-O, NC, suppression ec +fp 1,84 66 2,75 10,9 ~1 3,49 4.0 0,3 1,8 +++ 0,66 56 4,3 19 153

K E-O, EP, aucune intervention 1,95 65 1,25 11,3 ~1 3,56 3,7 0,4 1,6 Term. 0,71 47 4,1 20 161
L E-O, EP, suppression ec nord 1,97 68 1,42 11,1 ~1 3,55 3,7 0,3 1,6 Term. 0,75 48 4,1 22 163
M E-O, EP, suppression ec 1,95 65 1,33 11,0 ~1 3,56 3,9 0,3 1,6 Term. 0,74 53 4,1 22 186
N E-O, EP, suppression ec +fp 1,94 65 2,25 11,3 ~1 3,53 3,8 0,3 1,6 ++++ 0,70 50 4,2 22 179

p 223 à 230  9.8.2004  13:22  Page 226



227

Tableau 4. Essai de défeuillage de la zone des grappes sur Chasselas à Pully. Résultats des dégustations réalisées en mai de
l’année suivant la récolte. Notes croissantes d’intensité ou de qualité de 1 à 7. Moyennes des millésimes 2000 à 2002.

ec: entrecœurs
fp: feuilles principales.

Variantes Couleur Evolution Fruité Stress Qualité Structure Acidité Equilibre Amertume Impression
Finesse générale

A N-S, NC, aucune intervention 3,7 1,5 3,3 2,0 3,5 3,7 4,0 3,6 2,6 3,4
B N-S, NC, suppression ec 3,7 1,5 3,8 1,8 3,9 3,9 4,0 3,9 2,4 3,8
C N-S, NC, suppression ec + fp 3,7 1,5 3,6 1,9 3,7 3,9 4,0 3,9 2,5 3,6

D N-S, EP, aucune intervention 3,6 1,6 3,5 2,0 3,6 3,6 4,0 3,7 2,6 3,3
E N-S, EP, suppression ec 3,7 1,6 3,6 1,7 3,6 3,8 4,0 3,9 2,5 3,6
F N-S, EP, suppression ec + fp 3,7 1,9 3,4 2,0 3,5 3,7 4,0 3,8 2,7 3,4

G E-O, NC, aucune intervention 3,7 1,7 3,5 2,1 3,6 3,8 4,1 3,9 2,7 3,6
I E-O, NC, suppression ec 3,6 1,9 3,6 1,8 3,7 3,8 4,1 3,9 2,5 3,6
J E-O, NC, suppression ec + fp 3,7 1,7 3,6 2,5 3,8 3,9 4,1 4,0 2,6 3,7

K E-O, EP, aucune intervention 3,8 1,5 3,6 1,7 3,7 3,9 4,1 4,0 2,8 3,6
M E-O, EP, suppression ec 3,7 1,6 3,5 1,8 3,6 3,8 4,1 3,8 3,0 3,4
N E-O, EP, suppression ec + fp 3,8 1,5 3,5 1,7 3,7 3,9 4,0 4,0 2,6 3,6

N-S 3,7 1,6 3,5 1,9 3,6 3,8 4,0 3,8 2,5 3,5
E-O 3,7 1,7 3,6 1,9 3,7 3,9 4,1 3,9 2,7 3,6

NC 3,7 1,6 3,5 2,0 3,7 3,8 4,1 3,9 2,6 3,6
EP 3,7 1,6 3,5 1,8 3,6 3,8 4,0 3,9 2,7 3,5

Aucune intervention 3,7 1,6 3,5 1,9 3,6 3,8 4,1 3,8 2,7 3,5
Suppression ec 3,7 1,6 3,6 1,8 3,7 3,8 4,1 3,9 2,6 3,6
Suppression ec + fp 3,7 1,7 3,5 2,0 3,7 3,8 4,0 3,9 2,6 3,6

H E-O, NC, suppression ec Nord 3,7 1,6 3,7 1,8 3,7 3,8 4,0 3,9 2,4 3,7
L E-O, EP, suppression ec Nord 3,8 1,5 3,6 1,9 3,7 3,9 3,9 4,0 3,1 3,6

Tableau 5. Essai de défeuillage de la zone des grappes sur Chasselas à Pully. Résultats (moyennes) des dégustations réali-
sées le 10.12.2003 pour le millésime 2000, le 19.01.2004 pour le millésime 2001 et le 11.02.2004 pour le millésime 2002. Notes
croissantes d’intensité ou de qualité de 1 à 7.

ec: entrecœurs
fp: feuilles principales.

Variantes Couleur Evolution Fruité Stress Qualité Structure Acidité Equilibre Amertume Impression
Finesse générale

A N-S, NC, aucune intervention 3,7 2,1 3,7 2,0 3,8 3,9 4,2 4,0 2,5 3,6
B N-S, NC, suppression ec 3,7 2,1 3,7 2,1 3,9 3,9 4,3 4,0 2,2 3,9
C N-S, NC, suppression ec + fp 3,7 2,2 3,5 2,5 3,5 3,8 4,2 4,0 2,4 3,7

D N-S, EP, aucune intervention 3,6 2,1 3,4 2,2 3,7 3,9 4,4 3,7 2,9 3,2
E N-S, EP, suppression ec 3,7 2,0 3,4 2,1 3,8 3,9 4,2 4,0 2,4 3,7
F N-S, EP, suppression ec + fp 3,7 2,1 3,5 2,2 3,7 3,9 4,3 3,8 2,8 3,4

G E-O, NC, aucune intervention 3,9 2,3 3,4 2,2 3,5 4,0 4,1 3,9 2,6 3,7
I E-O, NC, suppression ec 3,6 2,0 3,6 2,1 3,7 3,9 4,3 4,0 2,3 3,8
J E-O, NC, suppression ec + fp 3,8 2,0 3,4 2,4 3,6 3,9 4,2 4,0 2,7 3,6

K E-O, EP, aucune intervention 3,8 2,1 3,2 2,3 3,7 4,0 4,1 4,1 2,3 4,0
M E-O, EP, suppression ec 3,8 2,0 3,6 2,2 3,8 3,9 4,2 3,9 2,4 3,7
N E-O, EP, suppression ec + fp 3,8 2,2 3,4 2,4 3,6 3,8 4,2 3,9 2,7 3,4

N-S 3,7 2,1 3,5 2,2 3,8 3,9 4,3 3,9 2,6 3,6
E-O 3,8 2,1 3,4 2,3 3,6 3,9 4,2 4,0 2,5 3,7

NC 3,7 2,1 3,6 2,2 3,7 3,9 4,2 4,0 2,5 3,7
EP 3,7 2,1 3,4 2,2 3,7 3,9 4,2 3,9 2,6 3,6

Aucune intervention 3,8 2,2 3,4 2,2 3,7 4,0 4,2 3,9 2,6 3,6
Suppression ec 3,7 2,0 3,6 2,1 3,8 3,9 4,3 4,0 2,3 3,8
Suppression ec + fp 3,7 2,1 3,4 2,4 3,6 3,9 4,2 3,9 2,7 3,5

H E-O, NC, suppression ec Nord 3,8 2,2 3,6 2,0 3,7 4,1 4,1 4,1 2,3 3,9
L E-O, EP, suppression ec Nord 3,7 2,2 3,5 2,2 3,6 3,9 4,2 4,0 2,5 3,6
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Dans notre essai, nous avons également
constaté visuellement, sans le quanti-
fier, que les pellicules des baies expo-
sées au soleil étaient non seulement
plus dorées, mais également plus
épaisses que celles des baies à l’ombre.
La même observation avait été faite par
NOVELLO (1992). Globalement, les
baies dorées étaient nettement plus
fermes que les baies ayant mûri à
l’ombre. Dans les parcelles avec inter-
vention sur le feuillage, ce facteur a
probablement eu une influence sur la
réduction du taux de pourriture en plus
de l’effet lié à une meilleure aération
de la zone des grappes.

Conclusions

❏ Une légère baisse du poids des
grappes et des baies a été consta-
tée dans les variantes avec mani-
pulation du feuillage.

❏ L’aspect doré des raisins a été
plus important lorsque les entre-
cœurs et les feuilles principales de
la zone des grappes ont été sup-
primés; les baies étaient également
plus dorées dans les rangs orien-
tés E-O et dans les parcelles EP.

❏ Les attaques de pourriture ont été
faibles; cependant, elles ont été
les plus faibles pour E-O, EP et
les procédés dont le feuillage a
été manipulé.

❏ Le rapport SFE par kilo de raisin
et le taux de sucres du moût ont été
fortement influencés par les va-
riantes mises en place; le rôle de
la SFE devra être précisé par une
adaptation de l’expérimentation.

❏ L’acidité totale et malique, ainsi
que l’indice de formol, ont dimi-
nué lorsque les grappes ont été
exposées au soleil.

❏ Les acidités et l’indice de formol
ont également été plus faibles pour
E-O et EP.

❏ La dégustation des vins n’a pas
montré de grandes différences or-
ganoleptiques entre les variantes;
seules quelques tendances ont pu
être observées lors d’un jugement
des vins après quelques années en
bouteille.
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Summary
Defoliation and cluster sun exposure in viticulture. Trial
on cv. Chasselas in Western Switzerland. 2. Influence on
the grape and wine quality
The incidence of cluster sun exposure on the quality of grapes
and wines was studied in a trial set up with the cv. Chasselas on
the experimental vineyard of Agroscope RAC Changins at Pully
(VD). The interaction between the rows orientation and a per-
manent grass cover (60-70% of the surface) was also studied.
The second part of the study presents the agronomic results and
the wine and grape qualiy. The exposed leaf area per kg grape
ratio and the sugar level of the must were strongly influenced by
the manipulation of the leaves of the cluster zone. Titrable
acidity, malate, formol index and the rate of Botrytis decreased
when the bunches were exposed to the sun. The values of these
parameters were also lower for the East-West orientation and the
plots with permanent grass cover. The wine tasting did not high-
light big organoleptic differences between the different treat-
ments; only some tendencies could be observed at the time of a
tasting of the wines after a few years in the bottle.
Key words: grapevine, defoliation, cluster microclimate, must
composition, wine quality.

Zusammenfassung
Entblätterung und Sonnenbeleuchtung der Trauben mit
der Rebsorte Gutedel im Genferseegebiet.
2. Einfluss auf die Trauben- und Weinqualität
Ein Versuch, der sich auf die Auswirkung der Sonnenbeleuchtung
der Trauben auf Most- und Weinqualität bezieht, wurde mit der
Rebsorte Gutedel auf dem Versuchsbetrieb von Agroscope RAC
Changins in Pully (VD) angelegt. Die Wechselwirkung mit der
Orientierung der Reihen und der Bodenbedeckung durch Dauer-
begrünung in allen Zwischenreihen ist ebenfalls untersucht
worden. Der zweite Teil der Studie stellt die agronomischen Er-
gebnisse und die Trauben- und Weinqualität vor. Das Verhältnis
exponierte Blattfläche pro kg Traube und der Mostzuckergehalt
sind stark durch die Laubänderung der Traubenzone beeinflusst
worden. Die Gesamt- und Apfelsäure, der Formolzahl und der
Fäulnissbefall sind zurückgegangen, als die Trauben an der
Sonne exponiert worden sind. Die Werte dieser Parameter
waren ebenfalls für die Ost-West-Orientierung und die begrünte
Parzellen tiefer. Das Kosten der Weine hat keine grossen senso-
rische Unterschiede zwischen den Varianten hervorgehoben;
nur einige Tendenzen konnten bei einem Kosten der Weine
nach einigen Jahren in Flasche beobachtet werden.

Riassunto
Sfogliatura ed esposizione alla luce dei grappoli en viti-
coltura Prova con la varietà Chasselas nel bacino lema-
nico. 2. Influenza sulla qualità dell’uva e del vino
Una prova che riguarda l’incidenza dell’esposizione dei grappoli
sulla qualità delle uve e dei vini è stata realizzata con la varietà
Chasselas sul vigneto sperimentale di Agroscope RAC Chan-
gins a Pully (VD). È anche stata studiata l’interazione con
l’orientamento dei filari e la copertura del suolo con un inerbi-
mento permanente (60-70% della superficie). La seconda parte
dello studio presenta i risultati agronomici e la qualità dell’uva e
del vino. Il rapporto superficie fogliare esposta per kg d’uva ed
il tasso di zuccheri del mosto sono stati fortemente influenzati
dalla manipolazione del fogliame nella zona dei grappoli. Con
l’esposizione al sole dei grappoli, sono stati diminuiti l’acidità
totale e malica, l’indice di formolo ed il tasso di muffa grigia.
I valori di questi parametri sono anche stati più bassi per l’orien-
tamento est-ovest e le parcelle inerbite. La degustazione dei vini
non ha messo in evidenza grandi differenze organolettiche tra le
tesi; solo alcune tendenze hanno potuto essere osservate durante
una degustazione dei vini dopo alcuni anni in bottiglia.
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