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Questionnement de I'interprofession...

Quels sont les consequences du dereglement climatique sur la quantité et la qualité des
baies dans un contexte Provencale pour une production de vin d’appellation ?

Autrement dit, pourra-t-on produire des vins avec notre typicité et avec la méme qualité
en Provence dans les décennies a venir ?

Lirrigation peut-elle permettre de produire des vins de qualité et comment piloter au
mieux l'irrigation pour arriver a cet objectif ?

Autrement dit, quels sont moyens d’arriver a une irrigation de précision pour des roses
premium ?

Quels sont les outils pour piloter l'irrigation de la meilleure maniére suivant nos objectifs
de qualite ?

Peut-on adapter la conduite de la vigne autrement qu’'avec l'irrigation et a quelle
mesure (type de taille, densité, ecimage, sol, ITK globalement) ?

Autrement dit, doit-on absolument donner I'accés a l'irrigation a tous les viticulteurs ou
existe-t-il des alternatives viables et dans quelles conditions ?

Introduction encépagement 5 VIFA, cépages Argiogitiko, Mochofilero, Xinovamavro,
Verdejo, Calabrese
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Dans le cadre du changement climatique, les questions physiologiques
portent sur le role et les limites des facteurs abiotiques
sur le fonctionnement vigne-raisin
- Lumiere
- Température
- Eau (etat hydrique de la vigne x teneur en eau du sol x enracinement)




Pluies d’hiver du 1 Octobre au 31 Mars

Montpellier
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La vigneétet I'eau
Une histoiré d’amour !




) agro honielic La vigne a besoin d’eau de pré-débourrement a post vendange...

< HIc

hiver

printemps

automne

véraison maturation-vendange post vendange

Pas de contrainte hydrique

Recharger la Assurer I'adsorption par Assurer les
réserve utile du les racines de 'eau et réserves
sol avant le des minéraux Contrainte hydrique modereée : carbonées et
débourrement - Contréler la croissance végeétative azotées
Eviter les contraintes - Controler le volume des baies
hydriques et azotées - Eviter les inhibitions de biosyntheses pré
et post véraison (métabolites primaires et
secondaires)

Deloire A. & Pellegrino A., 2021. https://ives-technicalreviews.eu/article/view/4842
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agro 98% de I'eau de la vigne est perdue par transpiration...

“Il faut 250 — 350 litres au
vignoble pour produire un litre
de modt...” tous cépages

L'eau entre dans la confondus

vigne par les radicelles:
c'est I'adsoption
racinaire

A I'échelle d'un vignoble (approximation):
- 70% de I'eau est transpirée par la vigne

, - 30% de I'eau est évaporée par le sol
L'eau sort par les

stomates des feuilles:
c'est la transpiration

Pellegrino A., Deloire A., 2021



Densité de plantation-architecture de la végétation-rendement et...seuils de rentabilité d’'une exploitation viticole ?

Réserve utile du sol confortable

Grands systémes de conduite
Faible densité de plantation
ou
Petits systémes de conduite
Haute densité de plantation

Réserve utile du sol faible

Petits systémes de conduite
Faible densité de plantation

aubiA Jed Jusawapuay
|osS np nea ua ayqiuodsiqg

Deloire A. & Pellegrino A., 2021. Rappels sur la vigne et le déficit hydrique. Quels leviers au vignoble a
courts et moyens termes? IVES Technical Reviews, https://ives-technicalreviews.eu/article/view/4842.



https://ives-technicalreviews.eu/article/view/4842
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agro , Gestion de l'irrigation et état hydrique de la vigne : que mesurer ?

Demande climatique : Tmax = ETref x Kc (Kc = 0,9 H/E)

Etat hydrique de la vigne :

- Flux de séve/transpiration (de 2,5 a 25 litres d’eau par jour/cep pour une
journée d’été)

Potentiel hydrique foliaire (raisonnement en seuils d’état hydrique)
Température des feuilles (Crop Water Stress Index)

Teneur en eau du sol :

- Mesure de I'humidité relative (sondes capacitives...)
- Calcul de la réserve utile d’'un sol (RU)

- Calcul du niveau de remplissage de la RU

Pellegrino A., Deloire A., 2023




(@ agro onmetier L’état hydrique de la vigne
Le potentiel hydrique foliaire une question de seuils

Les questions qui concernent la contrainte hydrique:
- Quand ?
- Niveau ?
- Duree ?

no water, moderate/hight
Eﬂnstram} water constraint

water stress
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0 -0.3 -0.6/-0.8 <-1
Vine water status (¥p, Mpa)

Carbonneau, Deloire et al., 2015. Dunod editor, France



o] La relation potentielle entre le PHFB
et la teneur en eau du sol depend:
Type de sol
Implantation systeme racinaire
Morphologie et fonctionnement du systeme
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Pellegrino et al., 2004 Plant Soil ; Pellegrino et al., 2006 Europ. J. Agronomy
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Fonctionnement de la vigne et

teneur en eau du sol (FTSW)
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Pellegrino A. & Deloire A. 2022
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Comment utiliser les seuils de contrainte hydrique
en relation avec la croissance de lavigne ?

* débourrement - floraison: 0 Mpa=>-%¥ >-0,3 Mpa

* floraison - veraison: 0 Mpa=>-%¥=>-03Mpa
-0,3Mpa>-%¥ >-0,5 Mpa

* veéraison - maturation: -0 Mpa>-%¥ >-0,3 Mpa
-0,3 Mpa >-Y¥ >-0,5 Mpa
-0,6 ou-0,8 Mpa > -¥



Parlons du developpement
du raisin

(le fruit de la vigne étant
la bale)




Les trois étapes du development des baies @ agroonpetier
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: stage Carbonneau, Deloire et al., 2015.
Q Dunod editor, France
days after flowering —>
flowering véraison maturation maturity

OVer ripeness



agro o Dynamique d’accumulation des sucres et de I'eau dans une baie

Evolution du volume d’une baie (ml) _
. . 2) Augmentation du degreé en alcool
Accumulation de sucres (mg/baie) par concentration (perte en eau du fruit)

- a
‘ —_———
-
-

1) Augmentation du degré en alcool
par chargement en sucres du fruit

sucres
L’'accumulation en eau et : e B -

en sucres Qe la baie 10-12 % Alcool
sont des indicateurs du .

fonctionnement de la : 2

vigne et du raisin
>
Début de véraison Maturation vendange

(ramollissement du fruit)

Katja Suklje, Guillaume Antalickl, Campbell MEEKS, John W. Blackman, Alain Deloire, and Leigh M. Schmidtke, 2017. Optimising harvest date through use of an integrated grape compositional and sensory model: a proposed approach for a better
understanding of ripening of autochthonous varieties, Acta Horticulturae - November 2017DOI: 10.17660/ActaHortic.2017.1188
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baie

phloéme (eau + sucres)

} by .
. xyléeme (eau + mineraux)

\ N\ £

Seve élaborée

Pédicelle

Interruption des
conductions plante-
baie au plateau du

chargement en sucres
des baies

N |
\  § f .: 3 RN 1Y ~
A ) ;‘7‘: 3 \ L. \ - s .
Deloire A., Rogiers S., Suklje K., Antalick G., Zeyu X., Pellegrino A.,

2021. Grapevine berry shrivelling, water loss and cell death: an

increasing challenge for growers in the context of climate change,
https://ives-technicalreviews.eu/article/view/4615
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Berry weight (g)
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Sum of the average daily air temperature above 10 °C
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Exemples d’evolution de la
composition du fruit de
vignes de Syrah soumises
a deux niveaux de
contrainte hydrique en
comparaison a un control.

Les résultats en axe de Y
sont représentés en
relation avec I'evolution de
I'indicateur physiologique
chargement en sucres des
baies (mg/baie; axe des X).

Deloire A., Hunter K., Ojeda H., 2001 to 2004 (personal communication)
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Berry Shriveling Significantly Alters Shiraz (Vitis vinifera L.) Grape and
Wine Chemical Composition

Katja Sukl]e,”" 7.8 Xinyi Zhang,' % Guillaume Antalick,” Andrew C. Clark,”* Alain Deloire,’
and Leigh M. Schmidtke "~

"National Wine and Grape Industry Centre, Charles Sturt University, Locked Bag 588, Wagga Wagga, New South Wales 2678,
Australia
*School of Agricultural and Wine Science, Charles Sturt University, Locked Bag 588, Wagga Wagga, New South Wales 2678, Australia

© Supporting Information

ABSTRACT: Berry shriveling is an often reported occurrence in the Shiraz (Vitis vinifera L.) cultivar. This study investigated the
effect of berry shriveling occurring in a high yielding (18.6 + 1.6 kg/vine) Shiraz vineyard in relation to a temporal investigation
of grape and wine composition using three harvest dates. Berry shriveling resulted in delayed total soluble solids and amino acid
accumulation into the berry, however differences between treatments diminished or became smaller by the third harvest date.
Similarly, ethyl esters of fatty acids and higher alcohol acetates were lower in wines from shriveled berries from the first two
harvests; anthocyanins were reduced in wines from shriveled berries at all harvest dates, whereas terpenes were unaltered. Wines
made from shriveled berries had higher y-nonalactone and f-damascenone concentrations. This study provides novel information
on the chemical alterations of grapes and wines made from grapes affected by shriveling.

KEYWORDS: maturity, fermentation, wine aroma, ANOVA-PCA, vineyard
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Vignes de Syrah non irriguées et irriguées (2022) Vignes de Grenache noir non irriguées et irriguées (2022)
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Exemple de vignes de
Syrah non irriguées
ayant subit stresses

hydrique et thermique

(photo: 25 Aout 2022)

Exemple de vignes de
Grenache noir irriguées
ayant supporté les
stresses thermiques
(photo: 25 Aout 2022)

Deloire A. et Gerus P., Aout 2022




Comme les rois mages...en Galilee....

Location Variety Soil type Density[vines/Ha] Quality grade Irrigation range[mm]Yield range[ton/Ha]
Galilee  C. Franc Clay 2222 Premium 120-180 10 to 13

Galilee  Merlot Clay loam 2222 Premium 100-150 9to 12

Galilee  C. Sauvinginion Clay loam 2222 Premium 120-180 10 to 13

Galilee  Shiraz Clay 5000 Premium 130-180 10 to 15

Center  Riesling Clay loam 2222 Low 350-400 35to 40

Donc suivant les rendements et les types de sol, pour une densité de 2222 ceps par
hectare, de 120 a 400 mm d’eau par hectare équivalent respectivement
a 540 et 2430 litres d’eau par cep/hectare a distribuer sur le cycle de développement

Source : NETAFIM Israél



La taille de la vigne et le
greffage peuvent affecter
le fonctionnement
physiologique de la vigne

Comment ?



L'INSTITUT

agro..-. itpellie

Exemple de taille mutilante au niveau d’un
courson de Grenache noir

La taille mutilante va induire la nécrose des
tissus du systeme conducteur (phloeme et
xyleme + cambium)

La perte d’'une partie du systeme conducteur
(sucres, eau, minéraux...) va occasionner une
reduction de la vigueur des ceps et des
rendements

L'irrigation ne permet pas de corriger des
erreurs de taille
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Partageons quelques résultats sur le

role de la lumiere sur la composition

aromatique du Sauvignon blanc et les
profiles aromatiques des vins

qui en sont issus (Afrique du Sud)



Both sides leaf removal
(B-LR)
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Et maintenant
applaudissons
La TEMPERATURE !




Climate: primary driving factor of berry ripening

Observations (axes F1and F2:97.89 %)

F2(7.40 %)

F1(90.49 %)
Class: Tropical ***=** Class: Borderline == == Class: Herbaceous

Principal component analysis (Axes F1 & F2: 97.89%) of 52 Sauvignon Blanc Wines in the Western Cape
Province of South Africa. The style of wine, in terms of intensity of tropical and/or green characteristics, seems
mainly related to the thermal condition of the regions at the macroclimatic level (warm versus cool). At the
bunch level (microclimate), light and temperature will therefore influence berry composition and the style of
wine. Factor 1 (F1) indicated by the horizontal axis explains 90.49% of the variance in the data and factor 2 (F2)

indicated by the vertical axis explains 7.40% of the variance in the data set.
Cuiun v i Distell, 2009



* Oui mais...
et la date de vendange alors ?
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G. Antalick, K. Suklje, J W. Blackman, L. M. Schmidtke & A Deloire, 2021. Sequential
harvest and red wine sensory profile through use of grape berry sugar accumulation.
Oeno-0ne (in press).



Perspectives...
Discussions...
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agro Des leviers d’actions pour améliorer le fonctionnement de la vigne?

Court et moyen termes
- Taille non mutilante

- lIrrigation d’appoint
- Hydrologie

(permaculture et key lines...)

- Ombrage des vignes
(filets, arbres, phtovoltaique)

- Rendement et surface
foliaire

- Fertilisation foliaire
- Enherbement

- Matiere organique

Court terme

Long terme

Long terme

- Encépagement : cepages locaux,
nouvelles variétés adaptéees

au changement climatique

- Porte-greffe
- Densité de plantation

- Systemes de conduite
(petits versus grands systémes de conduite)

- Rendement et surface foliaire
(SFE/charge en raisin par cep; m2/Kg)

- Vie de sols
(matiére organique; Biochar...)

- Enherbement

Deloire A., Pellegrino A., 2022



Merci de votre
attention
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