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L’initiativeL’initiativeL’initiativeL’initiative

 Système complexe des AOCs, Grands Crus et Premiers Crus 

en Suisse

 Système complexe des AOCs, Grands Crus et Premiers Crus 

en Suisse

 Adapter le système suisse aux AOP/IGP européens Adapter le système suisse aux AOP/IGP européens

Elaborer une méthodologie 

de caractérisation des différentes zones 

du vignoble sur la base de données 

scientifiques du comportement de la 

vigne à l’échelle du vignoble de Villette 

(140 ha)
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• Même mode de conduit - espalier

• Age des Vigne : 15 à 25

• Porte-greffe 3309C

• Même mode de conduit - espalier

• Age des Vigne : 15 à 25

• Porte-greffe 3309C
736 ha

• Chasselas • Chasselas 

• Dans l’AOC Lavaux – Villette 22 parcelles en terrasse• Dans l’AOC Lavaux – Villette 22 parcelles en terrasse

140 ha



• Entre 375 et 550 m• Entre 375 et 550 m

Ca 175 m

AltitudeAltitudeAltitudeAltitude



ExpositionExpositionExpositionExposition



Radiation potentielleRadiation potentielleRadiation potentielleRadiation potentielle



GéologieGéologieGéologieGéologie





Mesures

- Température de chaque 
parcelle

- Phénologie

- Physiologie de la vigne 
(vigueur, potentiel 
hydrique, d13C, N-tester)

- Suivi de maturation de baie 
(300 baies, poids, sucres, 
acides, Nass)
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HydromorphieHydromorphieHydromorphieHydromorphie



Conditions Conditions Conditions Conditions climatiques généralesclimatiques généralesclimatiques généralesclimatiques générales

2017

16.1 °C 

1514 DJ

Pluie

510 mm/m2

2018 

17.25 °C 

1640 DJ

Pluie

366 mm/m2

2019

15.9 °C

1427 DJ

Pluie

713 mm/m2

Température Moyenne Avril à Oct.

1961 – 90:  14.7°C

1991 – 10:  15.7°C



Variabilité de la température entre les parcellesVariabilité de la température entre les parcellesVariabilité de la température entre les parcellesVariabilité de la température entre les parcelles

2.5 °C



Phénologie Phénologie Phénologie Phénologie 

1958 à 2008:  23 Avril 

2000 à 2020: 16  Avril

Moyenne (17-19): 11 Avril

2017: 3 Avril

2018: 18 Avril

2019: 12 Avril

1958 to 2008:  25 Juin

2000 to 2020: 15 Juin

Moyenne: 12Juin

2017: 8 Juin

2018: 5 Juin

2019: 24 Juin

Débourrement Floraison

10j



Déficit hydrique 2018Déficit hydrique 2018Déficit hydrique 2018Déficit hydrique 2018



Composition des baiesComposition des baiesComposition des baiesComposition des baies



Composition des baiesComposition des baiesComposition des baiesComposition des baies



Corrélation entre Sucre et acide entre les parcelles Corrélation entre Sucre et acide entre les parcelles Corrélation entre Sucre et acide entre les parcelles Corrélation entre Sucre et acide entre les parcelles 
et annéeet annéeet annéeet année



Analyse global (ACP et regroupement) Analyse global (ACP et regroupement) Analyse global (ACP et regroupement) Analyse global (ACP et regroupement) 
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Quelques réflexions sur l’accumulation de sucreQuelques réflexions sur l’accumulation de sucreQuelques réflexions sur l’accumulation de sucreQuelques réflexions sur l’accumulation de sucre
«maturité physiologie»«maturité physiologie»«maturité physiologie»«maturité physiologie»

Concentration 

(Brix/Oechsle/

Densité)

Quantité de 

sucre par baie

2017



• L’effet millésime plus important que “l’effet terroir/sol” comme 

dans certaines études précédentes (Pereira et al., 2006b; Tomasi, 

2013; Wang et al., 2015) mais opposé à d’autres (Bonfante et al., 

2015; Bonfante et al., 2018)

• Très grande variabilité spatiale de la température principalement 

due aux différences d’altitude qui est le facteur dominant et 

persistant entre les années

 Adaptions de stratégie agronomique et cépages / porte greffe

 Mais aussi sélection clonale

 «plasticité Chasselas»  fenêtre de vendange (10 septembre à 10 

octobre  (van Leeuwen and Seguin 2006 )

 production de Chasselas de haute qualité dans des conditions 

climatiques diverses (Valais / Vaud)

ConclusionsConclusionsConclusionsConclusions

Rienth et al., 2020 OENOONE

Rienth et al., 2020 Revue Suisse de Viticulture
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Merci pour 
votre attention


