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Avant-propos

Cet ouvrage est un manuel technique de viticulture qui présente les notions
essentielles de la culture de la vigne. Je I'ai écrit en pensant a vous, viticulteurs,
conseillers et techniciens de la viticulture qui, confrontés a chaque campagne viti-
cole aux aléas climatiques, aux agressions fluctuantes des maladies et des rava-
geurs, aux contraintes humaines, économiques et financiéres, avez a prendre des
décisions techniques concernant tel ou tel vignoble.

Pour ce faire, vous avez besoin tout au long de I"année d’informations dans
des domaines tres variés, faisant I’objet de spécialités différentes. C’est votre for-
mation initiale et votre expérience qui sont la base de vos connaissances profes-
sionnelles. Elles vous permettent de comprendre le fonctionnement de la vigne
et vous donnent les outils pour gérer un vignoble. Mais tout évolue, il faut se
maintenir au courant et chercher I'information actualisée a des sources qui sont
tres dispersées et fractionnées (journaux, revues, conférences, internet). Ces infor-
mations sont difficilement accessibles d’une maniere synthétique. Le Manuel de
viticulture, en rassemblant en un seul document I"'ensemble des informations
actualisées sur tous les aspects du fonctionnement de la vigne et de sa culture, a
pour ambition de vous permettre d’avoir a portée de main un outil d’information
qui réponde a votre attente.

Pour avoir formé des responsables d’exploitations, conseillé des dirigeants de
domaines viticoles et avoir moi-méme dirigé des propriétés viticoles, je suis parti-
culierement heureux d’avoir pu rassembler cette information et de pouvoir la trans-
mettre, avec le recul de mon expérience professionnelle, a d’autres gestionnaires
techniques de domaines viticoles. Cet ouvrage fait le point des connaissances
scientifiques, techniques et pratiques. Vous y trouverez les éléments du savoir,
concernant la vigne et sa culture, mais aussi les informations pratiques du savoir-
faire, si utiles a la réalisation des travaux de plantation, de conduite du vignoble et
de protection de la santé des vignes.

La premiére partie est une présentation des vignes cultivées : diversité des vignes
cultivées, anatomie et physiologie de la vigne et production des plants de vigne.

La deuxieme partie est un guide de la plantation d’une parcelle de vigne : régle-
mentation en matiéere de plantation, méthodes d’aménagement de la parcelle, rai-
sonnement des choix techniques concernant le cépage, le porte-greffe, le systeme
de conduite, mise en ceuvre pratique de la plantation.

La troisieme partie est un guide des interventions réalisées sur les vignes
en production : méthodes de régénération des vignes pour maintenir le niveau
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démographique des parcelles, interventions au niveau du sol (entretien et fertili-
sation) et interventions au niveau de la partie aérienne (taille, opérations en vert,
vendange).

La quatrieme partie est un guide sanitaire du vignoble : préserver la santé du
vignoble et produire chaque année une récolte saine et de qualité en privilégiant
["'usage modéré des pesticides et les moyens qui permettent a la vigne de mieux
résister aux attaques des maladies et des ravageurs.

La mise a jour de cette nouvelle édition a pris en compte les principaux sujets
d’actualités : perspectives offertes par le décryptage du génome de la vigne, créa-
tion de variétés résistantes, nouvelle réglementation des plantations et des aides
européennes a la reconversion variétale et a la restructuration du vignoble, épidé-
mies qui menacent le vignoble (flavescence dorée, maladie de Pierce, enroulement,
Drosophilla suzukii) et mesures prophylactiques pour s’en protéger, clefs de déci-
sion pour limiter le dépérissement des souches, obligations nouvelles en matiere
de choix, d’utilisation des produits phytosanitaires et de réduction des intrants, etc.

Les références n"ont pas été indiquées dans le texte mais figurent a la fin de 'ou-
vrage. Le lecteur pourra élargir sa recherche d’informations en consultant les sites
internet utiles.

Ce manuel constitue un véritable guide professionnel qui, je I’espere, répondra
a votre attente.

Alain Reynier



Abréviations

Al : aluminium

AOC : appellation d’origine controlée
AOP : appellation d’origine protégée
ArMV : arabis mosaic virus

AZN : azanaphtalenes

BB : bouillie bordelaise

BBCH : Biologische Bundesanstalt bundessort-
namt und CHemische industrie

BCAE : bonnes conditions agricoles et environne-
mentales

BDA : black dead arm

BF : bois feuillus

BNIC : Bureau national interprofessionnel du
Cognac

BR : bois résineux

BSV : bulletin de santé du végétal

BT : bois taillis

C : carbone (en chimie organique)

C : corrosif (en toxicologie)

Ca: calcium

CAA : carboxylic acide amide

CaO : chaux

CEC : capacité d’échange des cations

CFPPA : Centre de formation professionnelle et de
promotion agricole

CIVC : Comité interprofessionnel du vin de
Champagne

CS : suspension de capsules

CTBA : Centre technique du bois et de I"ameu-
blement

CTIFL : Centre technique interprofessionnel des
fruits et l[égumes

CTPS : Centre technique permanent de sélection

Cu : cuivre

CVI : casier viticole informatisé

DAPA : distributeur applicateur de produits anti-
parasitaires

DAR : délai avant récolte raisin de cuve

DC : concentré dispersible

DDT : Direction départementale des territoires

DDTM : Direction départementale des territoires
et de la mer

DGDDI : Direction générale des douanes et des
droits indirects

DHS : Différent, homogene, stable

DP : poudre pour poudrage

DRAAF : Direction régionale de I’alimentation, de
I"agriculture et de la forét

DRE : délai avant rentrée dans les parcelles

E : explosif

EC : concentré émulsionnable

ELISA : enzyme linked immuno sorbent assay

EMS : énergie mécanique stabilisée

ENM : enherbement naturel maitrisé

EO : émulsion de type huileux

EPI : équipement de protection individuel

EPI : état potentiel d’infection

ETR : évapotranspiration

EW : émulsion aqueuse

F : facilement inflammable

FA : feuille adulte

FD : flavescence dorée

Fe : fer

FEAGA : Fonds européen agricole de garantie

FranceAgriMer : Etablissement national des pro-
duits de I’agriculture et de la mer

FREDON : Fédération régionale de défense contre
les organismes nuisibles

GDON : Groupements de défense contre les
organismes nuisibles

GFkV : grapevine fleck virus

GFLV : grapevine fanleaf virus

GLRaV : grapevine leafroll associated virus

GMT : golits moisi-terreux

GVM : grapevine vein mosaic

HPD : hybride producteur direct

IBMP : 3-isobutyl-2-méthoxypyrazine

IBS : inhibiteurs de la biosynthese des stérols

IDM : inhibiteurs de la déméthylation des stérols
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IFT : indice de fréquence des traitements

IFV : Institut frangais de la vigne et du vin

IG : indication géographique

IGP : indication géographique protégée

INAO : Institut national de I'origine et de la qua-
lité

INRA : Institut national de la recherche agrono-
mique

IPC : indice de pouvoir chlorosant

IPP : indice de perméabilité pelliculaire

ISB : indice de stabilité biologique

IZNT : indicateur de zone non traitée

JFB : jeune feuille du bas

JFH : jeune feuille du haut

K': potassium

k1 : coefficient isohumique

K,O : oxyde de potassium

LSV : Laboratoire de la santé des végétaux

m.a. : matiere active

MEFR : Maisons familiales rurales

Mg : magnésium

Mn : manganese

MO : matiere organique

MS : matiére seche

MT : moyennement toxique

N : azote (en alimentation minérale des plantes)

N : dangereux pour |’environnement (en toxico-
logie)

Ncl : non classé

NDV!I : normalized difference vegetation index

NFT : neutre a faiblement toxique

OAD : outil d’aide a la décision

OAT : ochratoxine A

OCM : Organisation commune des marchés

ODG : Organisme de défense et de gestion

Optidose : optimisation des doses

OTA : ochratoxine A

OVS : organisme a vocation sanitaire

P : phosphore

P,Os5 : anhydride phosphorique (matiere fertili-
sante)

PAC : politique agricole commune

PCOP : prévision de contamination des oospores
primaires

PCR : plan collectif de restructuration

PCR : polymerase chain reaction

PLO : périmetres de lutte obligatoire

POD : processus opérationnel de décision Mil-
dium

POM : prévision de I'optimum de maturation

PRB : potentiel de réceptivité des baies

Qil : quinone inside inhibitors

Qol : quinone outside inhibitors

Qol-D : inhibiteurs du site Qo du cytochrome b,
en position distale

RCI : régulateurs de croissance des insectes

SC : suspension concentrée (formulations des pes-
ticides)

SC : sans classement (toxicologie)

SDC : systeme a dynamisme contrdlé

SDHI : inhibiteur de la succinate déshydrogénase

SDN : stimulateur des défenses naturelles

SE : suspension-émulsion

Sfe : surface foliaire exposée

SFT : surface foliaire totale

SG : granules solubles dans I'eau

SIG : systemes d’information géographique

SIPV : systeme d’information de la protection des
végétaux

SL : concentré soluble

SOV : systeme oidium vigne

SP : poudre soluble dans I'eau

SRAL : Service régional de I’alimentation

T : toxique

T+ : trés toxique

TAVNM : titre alcoolique volumique naturel
minimum

TEC : traitement a ’eau chaude

VATE : valeur agronomique technologique et
environnementale

VDF : vins de France

VDN : vin doux naturel

VDQS : vins délimités de qualité supérieure

VSIG : vins sans indication géographique

WG : granules a disperser dans I"eau

WP : poudre mouillable

Xi irritant

Xn : nocif

ZC : zone contaminée

Zn : zinc

ZNT : zone non traitée

ZP : zone protégée

ZPd4 : mention sur étiquettes des plants concer-
nant la flavescence dorée

ZRP : zone de récolte prolongée
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Chapitre 1

I Diversité des populations
de vigne

. Des vignes sauvages aux vignes cultivées

. Caractéristiques des cépages cultivés

. Encépagement des vignobles

. Porte-greffes, partenaires obligés de la majorité des vignobles
. Reconversion variétale des vignobles

. Reconnaissance des cépages et des porte-greffes
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KM Des vignes sauvages aux vignes cultivées

Les vignes appartiennent a la famille des Vitaceae. Les plantes de cette famille
sont des lianes ou des arbrisseaux a tige le plus souvent sarmenteuse, parfois her-
bacée, souvent grimpantes, possédant des vrilles opposées aux feuilles. La famille
comprend dix-sept genres parmi lesquels nous citerons : le genre Cissus compre-
nant de tres nombreuses espéces réparties sur tous les continents sauf I'Europe, le
genre Parthenocissus auquel appartiennent les vignes vierges, originaires soit du
Japon (P. tricuspidata) soit d’Amérique du Nord (P. quinquefolia), le genre Ampe-
lopsis, plantes ornementales d’Asie et d’Amérique du Nord et le genre Vitis qui est
composé de plantes vivaces des zones chaudes ou tempérées de I’hémisphere nord
(Amérique, Europe et Asie).

Le genre Vitis, auquel appartiennent les vignes cultivées, est divisé en deux sous-
genres : les Vitis ou Vraies vignes, et les Muscadinia. Toutes les espéces du genre
Vitis sont des plantes a tiges sarmenteuses, munies de vrilles ou d’inflorescences
opposées aux feuilles. Les especes des deux sous-genres se distinguent par les prin-
cipaux caracteres figurant au tableau 1-1.

Le sous-genre Muscadinia comprend seulement trois especes (V. rotundifolia,
V. munsoniania et V. popenoei) originaires des zones chaudes et humides d’Amé-
rique ou seule V. rotundifolia donne des raisins consommables. Les individus de
cette espece se plaisent dans les terrains sablonneux et fertiles des bords de rivieres
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LI EETTRBR Principaux caracteres distinctifs des Vitis et des Muscadinia.

Fourchues Simples

Non adhérente Adhérente et a lenticelles
Présent Absent
2n=38 2n =40

ou dans les terrains marécageux. Plusieurs variétés noires, rouges ou blanches (Car-
los, Doreen, Nesbitt, Regale, Tara, Triumph, etc.), auto-fertiles et a petites grappes,
connues sous le nom de « muscadines », sont cultivées dans les Etats du sud des Etats-
Unis, pour la consommation de raisins frais, la fabrication de confitures, de gelées
et de marmelades et "élaboration de vins. Cette espéce, résistante au phylloxéra, un
puceron qui s’attaque principalement aux racines, et a la plupart des maladies cryp-
togamiques, présente un intérét pour I'amélioration variétale de la vigne.

Le sous-genre Vitis regroupe une soixantaine d’espéces réparties sur les conti-

nents euro-asiatique et américain :

- en Amérique du Nord, plusieurs especes, résistantes au phylloxéra, a faibles
aptitudes uviferes, a I'exception de V. labrusca, ont été utilisées comme porte-
greffes et comme géniteurs pour |'obtention de porte-greffes et d’hybrides pro-
ducteurs directs. Parmi les espéces les plus intéressantes, citons : Vitis riparia,
Vitis rupestris, Vitis Berlandieri, Vitis cordifolia, Vitis labrusca, Vitis candicans,
Vitis cinerea. Une seule espece, V. labrusca, présente des aptitudes assez
proches de Vitis vinifera : sensibilité au phylloxéra, mais moindre que I'espéce
européenne, bonne reprise au bouturage et au greffage, bonne adaptation
aux conditions climatiques tempérées. Elle s’en distingue par une plus grande
résistance au froid, une bonne résistance aux maladies du feuillage (mildiou,
oidium), une tres grande résistance a la pourriture grise, une sensibilité a la
chlorose et par le go(t trés framboisé et fade de ses baies (go(t foxé), apprécié
des Américains dans les jus, les marmelades et les vins obtenus avec les raisins ;

- en Europe et en Asie occidentale, une seule espece, Vitis vinifera, apte a pro-
duire des raisins de cuve, des raisins de table et des raisins secs. Les vignes
cultivées (Vitis vinifera subsp. vinifera) ont des fleurs hermaphrodites (par-
fois femelles) alors que les vignes sauvages (Vitis vinifera subsp. sylvestris)
sont dioiques. Cette espece, cultivée dans les zones tempérées, présente une
grande sensibilité au phylloxéra et aux maladies cryptogamiques ;

- en Asie orientale, sont présentent plus de vingt especes qui sont sensibles au
phylloxéra, a la chlorose et en général aux maladies cryptogamiques, mais
aucune n’a beaucoup d’aptitudes uviferes. Parmi ces especes, V. amurensis
qui a été cultivée en Mandchourie mais les raisins sont peu sucrés et tres
acides ; cette espece est résistante au froid (-40 °C), résistante a |’oidium et au
mildiou, mais a une faible résistance au phylloxéra ; elle est utilisée comme
géniteur pour I'obtention de nouvelles variétés (figure 1-1).
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Famille Vitacées
|
\ \ \ \ \
Genres Ampelopsis  Cissus Vitis Parthenocissus ~ Autres
\
\ \
Sous-genres Vraies vignes Muscadinia
|
\ \ \
Tronc Américain Euro-asiatique Asiatique

Especes Viriparia V. rupestris V. Berlandieri V. labrusca V. vinifera V. amurensis V. rotundifolia

|
‘ ‘ \ \ \ \ \
Variétés gloire rupestris carignan  pinot  cabernet gamay chasselas

de Montpellier ~ du Lot

m Famille des Vitacées.

L’essentiel de la production viticole est assuré par une seule espece, Vitis vini-
fera, qui comprend plus de 5 000 cépages répartis en Europe et en Asie. Avant I'in-
vasion phylloxérique, qui a sévi en Europe au XIX® siecle, il existait a |'état sauvage
ou en culture de tres nombreux cépages. Beaucoup furent abandonnés a cause du
phylloxéra mais aussi pour d’autres raisons. Actuellement, le nombre de variétés
de vigne figurant au catalogue frangais des cépages cultivés est de 330 dont 274
variétés de raisins de cuve et 56 variétés de raisins de table. Les bois de I'espece
V. vinifera ne sont pas les seuls a étre utilisés en viticulture. Les pépiniéristes ont
recours a d’autres especes de vigne du genre Vitis pour produire les porte-greffes
qui sont indispensables a la culture des vignes de V. vinifera. Les centaines de varié-
tés hybrides producteurs directs (HPD), créées a la fin du XIX® siecle et au début du
XX¢ siecle pour résister au phylloxéra, sont des croisements interspécifiques.

Le terme de cépage désigne une population d’individus génétiquement différents
mais possédant suffisamment de caracteres morphologiques et technologiques
communs pour étre désignés sous le méme nom. Au sens botanique du terme,
le cépage est un cultivar, mot qui vient de la contraction de I"expression anglaise
« cultivated variety ». La variabilité génétique des cépages s’explique par leur ori-
gine car les populations de vigne ont été obtenues au cours des temps par la sélec-
tion d’individus au sein des populations sauvages. Les cépages anciens sont des
variétés polyclonales alors que la plupart des variétés récentes, obtenues par hybri-
dation artificielle, sont le plus souvent monoclonales car chaque individu sélec-
tionné a été multiplié par voie végétative (bouturage ou greffage) ce qui a permis de
constituer une population génétiquement homogene. La variabilité génétique des
vignes tend a se réduire de plus en plus car on ne cultive plus que quelques clones
d’un nombre limité de variétés.

EEN Ancienneté de la culture des cépages

Certains indices (présence de pollen, de graines et de feuilles fossiles) permettent
de dire que la vigne existait a I’ére tertiaire en Asie mineure, en Europe orientale
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et en Amérique. Au cours du quaternaire, certaines especes ont survécu aux tour-
mentes successives des glaciations dans des refuges épargnés par le froid. On a
retrouvé Vitis sylvestris, regroupant les formes sauvages de Vitis vinifera (lambrus-
ques), dans la flore spontanée, en Transcaucasie, en Gréce, en ltalie, en France, en
Allemagne et en Espagne au cours du quaternaire. La culture de la vigne a débuté
il y a5 a6 millénaires avant J.-C. en utilisant des bois prélevés dans les refuges de
Transcaucasie et d’Iran ot les hommes se sont sédentarisés et ont découvert I'inté-
rét alimentaire des vignes sauvages.

Les lambrusques sont des plantes dioiques dont les fruits acides et peu sucrés
ne sont portés que par les pieds femelles. Le nombre et la diversité des formes,
les semis et les mutations ont favorisé |"apparition de formes hermaphrodites plus
intéressantes pour la culture. Les hommes de ces régions les ont multipliées par
bouturage, puis domestiquées par la taille. A partir de ce berceau initial et grace
aux migrations des hommes vers le Sud (Palestine, Egypte) puis vers I'Ouest (Grece
et Empire romain), la culture de la vigne s’est étendue a de nouveaux territoires
ou les colons ont utilisé les cépages de leur pays d’origine. Ces cépages installés
dans les nouvelles contrées se sont adaptés. Ils ont continué a évoluer au cours
des millénaires suivants. Certains individus se sont croisés avec les lambrusques
indigenes. Une fois sédentarisés, les hommes ont testé les vignes indigenes et
sélectionnés les pieds qui convenaient le mieux a leurs besoins. Ils n'ont retenu
que les vignes aptes a produire des raisins a consommer en |"état (raisins de table),
des raisins a conserver apres séchage (raisins secs), des raisins pour la production
de jus frais ou concentrés (raisins a marmelades, confitures...) ou des raisins aptes
a donner du vin, du vinaigre, de I'eau-de-vie ou de l'alcool (raisins de cuve). Les
cépages orientaux, qui ont subi la sélection dirigée par ’homme depuis plus de
six millénaires, sont beaucoup plus éloignés des lambrusques que les cépages de
nos régions dont I’évolution n’a que deux millénaires, et parfois moins. L’origine
hybride inter-population des cépages vient d’étre encore récemment démontrée
grace a |'utilisation de la génétique moléculaire. C’est ainsi que le cabernet sau-
vignon N résulte du croisement entre le cabernet franc N et le sauvignon B, que
des liens de parenté existent entre les cépages nobles de Bourgogne, chardonnay
B et pinot N, avec le gouais B, cépage pourtant considéré comme peu qualitatif.

EEA Groupes de cépages en Europe et en Asie

Au début des années 1960, le professeur russe Negrul a identifié différents
groupes écolo-géographiques de cépages (proles et subproles) parmi les popula-
tions euro-asiatiques de vignes :

- la proles pontica englobe les cépages de Roumanie, Hongrie, Géorgie, Asie
mineure et des cépages méditerranéens du sud de I'Europe, caractérisés par
des grappes moyennes et compactes, a baies le plus souvent rondes et aptes
a la production de raisins de table apyrenes (corinthe N) ou a vocation mixte
(vins ou raisins de table) : furmint, vermentino, clairette, cinsaut, chaouch,
saperavi, etc. ;
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— la proles orientalis regroupe des cépages d’Arménie, Azerbaidjan, Iran, Afgha-
nistan, caractérisés par de grandes grappes a baies grosses et charnues, de
forme souvent ovales, utilisés généralement comme raisins de table ou raisins
secs : dattier de Beyrouth (rosaki ou hafiz ali), ohaneés, sultanine (tcherkirdek-
siz ou kishmish en turc), muscat d’Alexandrie (ou muscat romain), cinsaut,
cornichon, etc. ;

- la proles occidentalis regroupe des cépages d’Europe occidentale (France,
Allemagne, Espagne, Portugal, Italie) dont les cultivars anciens on été mis en
culture par les Grecs puis par les Romains a partir de prélevements faits dans
les populations de la proles pontica ou de la proles orientalis, mais aussi par
la domestication des cépages locaux ; ces cépages sont caractérisés par des
grappes moyennes, des baies rondes, petites et juteuses, aptes a la produc-
tion de vins : pinot, gamay, chardonnay, aligoté, aleatico, albillo, mourvedre,
sémillon, sauvignon, cabernets, riesling, etc.

Cette notion de tribu, apparemment imprécise, vient d’étre confirmée par le
décryptage récent du génome de la vigne. Des liens de parenté entre cultivars ont
été établis entre cépages (theses de Aradhya et al, 2003 ; Di Vecchi-Staraz, 2007 ;
Bacielieri, 2012 et celle de Lacombe, 2012). Lacombe Thierry a notamment affiné
le classement des groupes de Negrul. Il a constitué quatre classes principales : le
groupe N1 des cépages de cuve d’Europe occidentale qui correspond au groupe du
proles occidentalis de Negrul ; le groupe N2 qui correspond a une partie (subproles
balkanica) du proles pontica de Negrul ; le groupe N3, « trés large d’est en ouest
est centré sur le bassin oriental de la Méditerranée et comprend le centre primaire
de domestication du Caucase » ; enfin, le groupe N4 « des variétés de tables orien-
tales et maghrébines » correspondant au subproles antasiatica du proles orientalis
de Negrul.

EEN Familles et groupes de cépages en France

Au XIX¢ siecle, certains ampélographes tels que Simon de Rojas Clemente en
Espagne puis le comte Odart en France avaient eux aussi observé que les cépages
qui vivaient dans une méme région avaient des caracteres phénotypiques assez
proches qui leur donnaient un air de famille. Lorsque le comte Odard rédigea au
milieu du XIX® siecle son « Traité des cépages », il eut I'idée, bien avant Negrul,
de regrouper les cépages en différentes familles, sorto-types ou tribus. Une famille
de cépages était, pour le comte Odart, « la réunion de plusieurs variétés d’'une
méme espece de vigne qui ont toutes un ou plusieurs caractéeres communs ». Un
siecle plus tard, Levadoux reprendra cette idée en |’abordant avec des moyens plus
scientifiques. Il précisa les liens de parenté entre cépages appartenant a une méme
famille en effectuant des croisements multiples.

Les familles des cépages francais étudiés par Levadoux sont des « sorto-types ».
Certaines de ces familles ont une aire de culture tres limitée et présentent une faible
variabilité, c’est le cas de la famille des mansiens renfermant le petit manseng, le
gros manseng, le tannat, le courbut blanc, le petit courbu, le camaraou noir, etc.,
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cultivés pres des Pyrénées. C’est le cas aussi de la famille des noiriens (pinot noir,
melon, meunier, teinturier du Cher, gamay, etc.) cultivés en Bourgogne, en Cham-
pagne et dans la vallée de la Loire, a I'exception du chardonnay. En revanche,
d’autres familles présentent une moins bonne homogénéité et une plus grande aire
de diffusion - ceci expliquant sans doute cela — comme la famille des carmenets
comprenant le cabernet franc, le merlot, le cabernet sauvignon, la carmenere, le fer
servadou, le petit verdot, ou la famille des cots avec le malbec ou c6t, la négrette,
le valdiguié, la mérille, le tannat.

Parmi les autres familles, citons la famille des folles (folle blanche, juran-
con blanc, jurangon noir, ondenc, montils, sacy, etc.), la famille des messiles
(meslier, chenin, sauvignon, pineau d’Aunis, béquignol, etc.), la famille des guin-
lans (gouais blanc, aligoté, muscadelle, enfariné noir....), la famille des sérines
(mondeuse, syrah, marsanne, roussanne, viognier, persan), la famille des cépages
rhénans (sylvaner, riesling, etc.), la famille des panses (clairette de Provence,
téoulier, plant droit, bourboulenc, pascal blanc, etc.), la famille des picpouls (pic-
poul noir, terret noir, cinsaut, araignan blanc, aspiran, etc.), la famille des durifs
(durif noir, péloursin, verdesse, mondeuse blanche, joubertin, etc.), la famille
des comtois (savagnin blanc, aubin, gringet, gewurztraminer, trousseau, persanne
grise, etc.) (figure 1-2).

Répartition géographique des principaux groupes ou familles de cépages en France
(d’apres J. Bisson).



DIVERSITE DES POPULATIONS DE VIGNE 9

BN Caractéristiques des cépages cultivés

Plusieurs critéres permettent au viticulteur de choisir la variété qu’il va mettre en
culture. Ce choix va dépendre d’abord du type de raisin qu’il veut produire (raisin
de table, raisin de cuve, raisin sec), du niveau qualitatif recherché (vin de table cou-
rant ou vin de qualité supérieure, etc.), des conditions écologiques de son exploi-
tation et de son environnement économique et réglementaire. Pour leur part, les
cépages ont des aptitudes et des défauts. lls ne donnent le meilleur d’eux-mémes
que dans des habitats qui leur conviennent particulierement. L’expression qualita-
tive de leurs potentialités dépend du terroir et des itinéraires techniques choisis par
le viticulteur.

EEl Fpoque de maturité

Les vignes de différents cépages, mis dans les mémes conditions de milieu et de
culture, ne murissent pas leurs raisins a la méme date. Les cépages ont été classés,
par Pulliat au XIX¢ siecle, en plusieurs groupes de maturité par rapport a la date de
maturité d’un cépage de référence, le chasselas doré. Pour la catégorie des cépages
de cuve, on distingue :

- cépages précoces, mdrissant deux semaines avant le chasselas ;

— cépages de premiere époque, mrissant 5 jours avant ou apres le chasselas ;

- cépages de deuxieme époque, mirissant 12 a 15 jours aprées le chasselas ;

- cépages de troisieme époque, mrissant 20 a 30 jours apres le chasselas ;

- cépages de quatrieme époque, mirissant 35 a 45 jours apres le chasselas.

EXA Qualités organoleptiques des cépages

Les cépages se distinguent par la couleur et le go(t de leurs fruits mais aussi par

les caractéristiques organoleptiques des vins qu’ils permettent d’obtenir :

e la couleur : ce sont les composés phénoliques (anthocyanes et flavonols)
qui donnent la couleur, chez la plupart des variétés ; ils se trouvent princi-
palement ou exclusivement dans les pellicules ; pour I’élaboration des vins
rouges, la présence d’anthocyanes en quantité suffisante est recherchée ; en
choisissant les cépages qui sont les mieux adaptés au terroir, en conduisant la
vigne convenablement, en maitrisant les rendements et en utilisant des tech-
niques de vinification facilitant leur extraction, il est possible d’obtenir des
vins colorés ; certains cépages dits cépages teinturiers, dont la pulpe contient
aussi des anthocyanes, ont un fort pouvoir colorant (Alicante Bouschet N par
exemple) ;

e les ardmes : les substances aromatiques se trouvent dans la pellicule, parfois dans
la pulpe comme chez les muscats et le sauvignon ; une partie des ardmes est a
I’état libre (ardbmes de cépages) mais la grande majorité est soit a I'état combiné,
soit a I'état de précurseurs chimiques d’arémes, c’est le cas du cabernet sauvi-
gnon, sauvignon, pinot noir, chardonnay, viognier, chenin ;
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la finesse des vins, leur équilibre en bouche et leur originalité dépendent du
cépage ; voici quelques exemples :

dans le Bordelais, le merlot N donne des vins fruités et ronds, le cabernet
sauvignon N des vins plus structurés et plus tanniques ; la majorité des vins
rouges de Bordeaux sont issus d’un assemblage de ces deux principaux
cépages, associés ou non au cabernet franc N ;

en Bourgogne, le pinot noir donne des vins caractérisés par leur finesse, aux
aromes si particuliers de fruits rouges, de sous-bois et parfois de cuir alors
que les vins de chardonnay B sont gras et ronds avec des ardbmes de fleurs
blanches et d’agrumes ;

en Val-de-Loire, les vins blancs secs de chenin B sont ronds et vifs avec des aromes
de fleurs blanches et d’agrumes et une certaine amertume en finale ; les vins
moelleux issus de ce cépage ont des notes de miel, de coing et de fruits confits ;
dans le Languedoc-Roussillon, le grenache N donne des vins rouges d’une
belle couleur mordorée, ils sont puissants et généreux avec des notes de fruits
rouges et d’épices ; vinifiés en vins doux naturels (Banyuls, Rivesaltes) les
vins sont corsés, moelleux et alcooliques avec des arobmes de cassis, mares,
cerises ; sensibles a I’'oxydation, ils prennent un go(t de rancio en vieillissant
avec des notes de café, cacao, figue séche.

EXA Productivité des cépages (tableau 1-11)
Productivité des cépages.

Cinsaut, carignan, aramon, alicante bouschet, riesling,
sylvaner, ugni blanc, marsanne, vermentino, bourboulenc,
grenache blanc, maccabeu

Pinot meunier, pinot noir, merlot, grenache noir, gamay,
syrah, grenache B, chardonnay, sémillon, muscadet,
sauvignon, chenin blanc

Mourvedre noir, cabernet sauvignon, cabernet franc,
roussanne

EXA Contraintes culturales et sensibilité des cépages

(tableaux 1-11l a 1-V)

LECIETRBIIN Précocité des cépages au débourrement.

Chardonnay, aligoté, melon, chasselas blanc, chenin, cot, marsanne,
roussanne, aramon, merlot, pinot noir, gamay noir

Folle blanche, mauzac, sauvignon, sylvaner, sémillon, cabernet franc,

- alicante bouschet, grenache
Ugni blang, riesling, cinsaut, mourvédre, piquepoul, syrah, cabernet
sauvignon, pinot meunier
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Ugni blanc, gamay,
cabernet sauvignon,
chenin, sauvignon,
chasselas, négrette,
muscadelle

Chenin, cinsault,
riesling, cabernet
sauvignon, poulsard,
ugni blanc,
gewurztraminer,
trousseau, sauvignon,
savagnin

chenin, muscadelle,

cabernet sauvignon,
chenin, chardonnay,

grains, muscadelle,
négrette, sylvaner

grenache blanc, maccabeu

Cabernet franc, carignan,

cinsault, muscat a petits

LELICETRENS  Sensibilité des cépages aux maladies du bois.

Muscat blanc a petits
grains, pinot noir,
grenache, chardonnay,
cinsault, pinot auxerrois,
syrah

Chardonnay, pinot
auxerrois, melon, gamay

IEIEETTRRAA  Sensibilité des cépages a la pourriture grise et a I'oidium.

Folle blanche, muscadet,
sémillon, sauvignon,

Grenache noir, merlot,

cinsault, pinot, syrah,

carignan (en sol fertile et
dans les zones a maturité

tardive), meunier,

chardonnay, colombard,

mauzac, grolleau

Clairette, colombard, gamay
noir, gewurztraminer, gros

manseng, merlot noir,

muscadet, pinot noir, pinot
gris, riesling, sauvignon,

ugni blanc

Melon, savagnin,
riesling,
gewiurztraminer,
poulsard, trousseau,
carignan, merlot

Cabernet

franc, cabernet
sauvignon, ugni
blanc, petit
manseng, gros
manseng

Alicante Bouschet,
aligoté, aramon,
cot, folle blanche
grenache, mauzac,
melon, sémillon,
syrah

EXA Aptitudes technologiques des cépages

Plusieurs milliers de variétés de vignes de Vitis vinifera ont été identifiés mais
le nombre de cépages cultivés est plus limité (en France, par exemple, seulement
330 variétés de vigne sont actuellement inscrites au catalogue des variétés culti-
vées). Les caractéristiques morphologiques des grappes et des baies (compacité,
grosseur et forme des baies, épaisseur de la pellicule, consistance de la pulpe,
nombre de pépins) permettent de classer les cépages en plusieurs catégories :

— les cépages de cuve a baies juteuses se prétent bien au pressurage mais moins
a la consommation de bouche : grenache N, merlot N, syrah N, carignan N,
cabernet sauvignon B , melon B, gamay N, chardonnay B, riesling B, sauvi-
gnon B, folle blanche B, colombard B, viognier B, muscat blanc B, etc. ;

les cépages de table a grappes laches, a baies assez grosses, a pulpe croquante
et a peau résistante : chasselas B, danlas B, italia B, muscat de Hambourg N,
dattier de Beyrouth B, cardinal Rg, etc. ;
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— les cépages destinés au séchage, a baies généralement apyrénes (sans pépin)
et a pulpe assez consistante : sultanine B, corinthe N, perlette B, mais parfois
a baies pyrénées comme le muscat d’Alexandrie et le rosaki.

[l arrive que certains cépages aient plusieurs usages. C'est le cas du muscat d’Alexan-
drie B qui est a la fois utilisé comme raisin de table, raisins secs et raisin de cuve (pour
la production de vin de muscat) et de vin a distiller. Un autre cépage, la sultanine B,
permet la production dans le méme vignoble de raisin de table, de raisins secs et de
vin blanc sec ; dans certains pays, ces deux derniéres productions sont distillées pour la
fabrication du rakki (en Turquie), de I'ouzo (en Greéce) ou de I'arak (au Moyen Orient).

EN Encépagement des vignobles

EEXN Notion d’encépagement

L’encépagement est le terme utilisé pour désigner I’ensemble des cépages culti-
vés dans une parcelle, un vignoble ou une aire géographique. L’encépagement
peut étre aussi un élément de caractérisation d’un type de vins (encépagement des
vins fins, encépagement pour les vins rosés, encépagement pour la production de
vins généreux, encépagement pour la production de vins de chaudiére, etc.) ou
d’un type de produit (encépagement des raisins de cuve, encépagement des raisins
de table ou encépagement des raisins secs).

EREM Encépagement monovariétal et encépagement composite

Certains vins tirent leur originalité d’un seul cépage :

e C'est le cas de plusieurs vins de qualité :

- les vins de certaines régions viticoles portent les noms des cépages a partir
desquels ils sont obtenus : en Alsace, il existe une gamme de vins de cépage
(sylvaner, riesling, pinot gris, pinot noir, gewurztraminer) ; dans le pays nan-
tais les appellations d’origine controlée (AOC/AOP) sont désignées sous le
nom du cépage cultivé dans |"aire de production : muscadet B (syn. melon B),
gros plant B (syn. folle blanche B) ;

- dans d’autres régions, les cépages se font plus discrets, les vins portent le nom
du lieu de production, méme s’ils sont produits a partir d’un seul cépage : en
Beaujolais (gamay N), en Bourgogne (pinot noir N pour les grands crus de
vins rouges et chardonnay B pour les vins blancs), a Condrieu (viognier B), a
Cornas et I'Hermitage (syrah N), a Vouvray (chenin B), a Sancerre (sauvignon
B), a Cognac (ugni blanc B) ;

e parfois les vins portent a la fois le nom du cépage principal et celui de la
région de production : clairette de Die, muscat de Rivesaltes, muscat de Fron-
tignan, Bourgogne aligoté, clairette de Bellegarde, roussette de Savoie ;

e C'est le cas aussi des vins de cépage : ces vins sont produits et commerciali-
sés avec succes dans différentes pays : il s’agit le plus souvent de cépages de



