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Résumé:

La production souvent tres recherchée de vin de glace repose
sur des regles techniques précises comme la mise en filet de la
récolte en état de sur-maturité et de passerillage, la garantie de
conditions microclimatiques particulieres, le pressurage de raisins
gelés. Afin de justifier ces choix, en particulier dans une optique
réglementaire au Canada et au Québec, une synthese des con-
naissances sur la physiologie du raisin apres la maturité et de son
interface avec le sarment porteur sans feuille, est développée. 11 en
ressort essentiellement 'autonomie métabolique du raisin passerillé
et 'importance de son microclimat.

Mots clés :

Interface vigne-raisin, sur-maturité, sucres, ardmes, installa-
tion de filet, vin de glace, Canada

Summary:

The production of ice wine which is very often prized, lies
on precise technical rules such as putting in place of net collecting
over-mature and withering grape berries, the guarantee of parti-
cular microclimatic conditions, the pressing of frozen berries. In
order to justify these choices, particularly in the perspective of a
regulation in Canada and in Quebec, a synthesis of knowledge on
the physiology of the grape berry after maturity and of its interface
with the bearing shoot without leaves, is developed. That points out
mostly the self-metabolic functioning of the withered grape berry
and the importance of its microclimate.

Key words :

Vine — grape berry interface, over-maturity, sugars, aromas,
installation of net, ice wine, Canada
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INTRODUCTION

Le vin de glace est un produit de qualité premium fait a
partir de raisins vendangés et pressurés gel€s naturellement.
L’Allemagne, ’Autriche et le Canada comptent parmi les
principaux pays producteurs (Hope-Ross, 2006). Contrai-
rement a certaines régions qui n’arrivent a le produire que
sur une base épisodique, la production canadienne de vin
de glace est parmi les plus régulieres : 340 000 litres ont
été produits en 2007, totalisant 11,6 M$ et 176 000 litres en
exportations, la méme année (Scheromm, 2011; Hope-Ross,
2006; Vimond, 2012; Statistiques Canada, 2011; AAC, 2011).
Au Québec, la production de vin de glace est estimée a 20
000 litres en 2010, représentant environ 6% de la production
canadienne totale (Source : Association des vignerons du
Québec, données non publiées).

La production de vin de glace implique une période cri-
tique, ou la vendange demeure au champ longtemps apres la
maturité du raisin (fin septembre) et la chute des feuilles (mi-
octobre), soit jusqu’en décembre et janvier. Durant cette pério-
de des mois de septembre a janvier la température moyenne
et minimale évolue de 14,3 a-10,2 °C et 8,9 2 -15,5°C respec-
tivement pour la localité de Farnham au Québec, et évolue
de 16,7 a -4,6 °C et 12,5 a -8,0 °C respectivement pour la
localité de Vineland Station en Ontario (Tableaux 1 et 2).
Pour retenir les baies qui chutent en sur-maturité (Rolle ef
al., 2009) et protéger la vendange des ravageurs, l'utilisa-
tion de filets de protection est nécessaire. Au Canada, deux
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Tableau 1 - Normales climatiques de 1971 a 2000 de la température quotidienne maximale, moyenne et minimale pour Farhnam, Québec.
Table 1 - Climate normals for 1971 to 2000 of the daily maximum, average and minimum temperature for Farnham, Québec.

Sept. Oct. Nov. Déc. Jan.
Maximum quotidien 19,7 12,8 55 16 -49
Moyenne quotidienne 14,3 8.1 1,5 6,2 -10,2
Minimum quotidien 8.9 34 2.4 -10,8 -15,5

Source : Environnement Canada, 2012. Archives nationales d’information et de données climatologiques, localité Farnham.

Tableau 2 - Normales climatiques de 1971 a 2000 de la température quotidienne maximale, moyenne et minimale
pour Vineland Station, Ontario.
Table 2 - Climate normals for 1971 to 2000 of the daily maximum, average and minimum temperature for Vineland Station, Ontario.

Sept. Oct. Nov. Déc. Jan.
Maximum guotidien 20,9 14,1 8,2 2.4 -1,2
Moyenne quotidienne 16,7 10,2 5 -0,9 46
Minimum quotidien 12,5 6,4 1,6 -4 -8

Source : Environnement Canada, 2012. Archives nationales d’information et de données climatologiques, localité Vineland Station.

méthodes de mise en filets sont pratiquées. L'une consiste a
envelopper totalement la vigne avec ses sarments d’un filet
de protection; le raisin gele alors naturellement sur la vigne
jusqu’a la vendange de glace et au pressurage, qui se dérou-
lent a des températures de -8°C ou inférieures. La seconde
méthode de mise en filets consiste a couper les grappes des
sarments apres la chute des feuilles, a les disposer dans un
filet de protection sur la vigne, ou elles gelent naturellement
en place jusqu’a la vendange de glace et au pressurage, aussi
réalisés a -8°C ou moins.

Des travaux sont en cours afin d’élaborer une régle-
mentation canadienne uniforme en la matiere, besoin créé
par des obligations commerciales du Canada avec les pays
membres de I’Organisation Mondiale du Commerce (OMC)
dans le cadre du “World Wine Trade Group (WWTG)’. Les
orientations qui seront prises par I’Agence Canadienne de
I'Inspection des Aliments (ACIA) seront déterminantes pour
le marché canadien et particulierement québécois, ou le vin
de glace est un produit phare. Afin d’évaluer I'impact poten-
tiel de chaque itinéraire, cet article propose une synthese des
connaissances sur les phénomenes biochimiques en jeu lors
de la maturation et de la sur-maturité des raisins, en particu-
lier a I'interface vigne-raisin apres la chute des feuilles, puis
examine les caractéristiques des deux méthodes de mise en
filet.

Les sources en sucres

Les sucres sont essentiellement produits dans les feuilles
par photosynthese, en fonction notamment de facteurs de
I’environnement comme 1’éclairement, la température, le
régime hydrique, le CO, (Mullins et al., 2003; Carbonnecau
et al., 2007).

Les réserves en glucides du vieux bois contribuent
a certaines occasions a l’alimentation en sucres de divers

organes, mais ces phénomenes d’utilisation et de reconstitu-
tion des réserves au cours de I'année demeurent mal connus
(Carbonneau et al., 2007). Cependant, Mauro et al. (2001)
ont comparé la gestion des réserves selon le systeme de con-
duite en révélant I'avantage des formes ouvertes comme la
Lyre; Smith et al. (2007) ont précisé leur dynamique sai-
sonnilre en liaison avec I’alimentation hydrique et minérale
ainsi que leur répartition entre racines et partie aérienne; leur
importance a aussi été révélée en climat tropical a plusieurs
cycles ou il est important d’assurer leur reconstitution entre
la récolte et la taille (Carbonneau et al., 2007).

La contribution particuliere des réserves du sarment
porteur de grappes a ces dernieres, apres la chute des feuilles,
n’est pas démontrée. En tout état de cause elle représente rela-
tivement peu dans le bilan de sucres du raisin sur le cycle.

Les translocations d’assimilats vers les puits

La forme de transports des assimilats dans la vigne est
le saccharose qui circule essentiellement dans le phloecme;
une synthese des régulations du flux phloémien et des rela-
tions ‘source — puits’ est proposée par Carbonncau et al.
(2007) : il convient de noter en particulier le rdle souvent
moteur de la source photosynthétique, et la hiérarchie entre
les puits, le raisin devenant prépondérant des la nouaison. La
cinétique et la dynamique saisonnicre de ces échanges ont
été étudides par Koblet (in ‘Carbonneau et al., 2007"). Wang
(2003) a mesuré directement le flux phloémien, ce qui a per-
mis de préciser sa composition et sa dynamique journalicre
en fonction du degré de contrainte hydrique.

Il est a noter (Carbonneau et al., 2007 ; Coombe et
McCarthy, 2000). que le phloeéme véhicule les substances
produites par les feuilles, notamment les sucres, vers tous
les organes qu’ils soient en croissance (méristemes, jeunes
tissus) ou en maturation comme les fruits; ce flux phloémien
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est calé sur le gradient de concentration créé entre le point de
charge par la source et le point de décharge au puits consi-
déré; ce transport est expliqué par des lois physiques comme
I'osmose, certaine contraintes liées au trajet lui-mé&me, avec
aussi I'intervention de transporteurs spécifiques aux diverses
substances; le moteur de ’ensemble de ces échanges a dis-
tance dans la plante entiere est le courant de transpiration
qui circule par le xyleme, ce dernier véhiculant aussi des
minéraux et des substances organiques comme des acides ou
certaines hormones.

Les raisins se développent sur la vigne apres la nouai-
son. Pendant la premiere phase de développement des baies,
certaines phytohormones stimulent la division cellulaire;
s’en suit une phase de croissance des cellules, ce qui permet
aux baies de prendre du volume avant le mirissement (Jack-
son, 2008; Ojeda et al., 2007; Ollat, 2002). 11 est a noter que
la durée de ces mitoses est réduite a quelques jours seule-
ment (these d’Ojeda, 1999, in ‘Ojeda et al. 2007"). Les rai-
sins verts sont le siege d’'une photosynthese, mais regoivent
I’essentiel des sucres en provenance des feuilles; a partir de
la ‘véraison’, période-charniere ol le métabolisme bascule
d’une orientation de consommation et de croissance vers
une autre de stockage et de maturation, les baies cessent leur
activité de photosynthese et agissent comme des organes-
puits. Le flux d’eau dans les baies par le xyleme diminue
alors progressivement, laissant toute la place au phloeme qui
continue d’alimenter les baies en eau, sucres et métabolites
divers, toujours produits par les feuilles (Diiring ez al., 1987 ;
Ollat, 2002 ; Choat et al., 2009 ; Kilinc, 2010).

Le développement et la maturation du raisin

Concernant le raisin, il est important de synthétiser
son fonctionnement au cours de son développement (Wang,
2003; Carbonneau et al., 2007) :

- phase I : raisin dur et vert, grossissant par multiplica-
tion cellulaire pendant les premiers jours seulement apres
nouaison, puis par grossissement cellulaire);

- phase 1I ou ‘plateau herbacé’ : raisin dur et vert ne
grossissant plus, se préparant en fait a la phase suivante de
maturation;

- phase III ou maturation : raisin mou et coloré (jaune
ou rouge), grossissant par grossissement cellulaire; phase
enclenchée par la ‘véraison’ qui correspond a un brusque
basculement métabolique d’un état de consommation de
croissance a un état de stockage; phase achevée par la matu-
rité voire la sur-maturité.

Au cours de la maturation, le raisin bénéficie d’un flux
de sucres venant essentiellement des feuilles du sarment por-
teur et aussi de la plante entiere. Pendant ce mirissement
(Carbonneau et al., 2007), les sucres s’accumulent d’abord
rapidement, puis I'accumulation ralentit lentement jus-
qu’a la maturité (Coombe et McCarthy, 2000); en réponse
a augmentation de la concentration en sucres, la synthese
des anthocyanes est amorcée dans le cas des cépages noirs
(Biondi, 2007); au méme moment, la teneur en acides organi-
ques diminue, notamment par respiration de I’acide malique
via le cycle de Krebs, jusqu’a maturité complete des baies
(Sweetman et al., 2009). Le flux de sucres et d’eau transite
exclusivement par le phloeme, le xyleme étant obturé a sa
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jonction avec la baie apres la véraison (en particulier, le rai-
sin ne regoit alors plus d’eau du xyléme); la maturation se
poursuit tant que le flux de sucres est actif; on en mesure le
bilan en suivant I’évolution de la quantité de sucres par baie
(et non la concentration en sucres de la baie qui integre aussi
le flux ou la perte d’eau). La maturité est obtenue lorsque le
flux de sucres vers les raisins a atteint un maximum, voire
un plateau.

Lorsque le raisin arrive a maturité, le phloéme arréte de
fonctionner et une zone d’abscission se forme a la base de la
baie (Jackson, 2008). Elle empéche les échanges subséquents
entre la vigne et le fruit (Jackson, 2008). Ce moment arrive
lorsque le raisin cesse d’étre un puits actif ; la quantité de
sucres cesse alors d’augmenter et toute concentration subsé-
quente des sucres dans le raisin est en grande partie due a la
perte d’eau par transpiration, les baies étant des lors consi-
dérées comme détachées du systeme phloémien (Coombe et
McCarthy, 2000 ; Carbonneau et al., 2007 ; Greer et Rogiers,
2009). Malgré la fin de I'apport du systeme phloémien, cer-
tains échanges localisés peuvent tout de méme avoir lieu en
sur-maturité, principalement des échanges apoplastiques
d’eau entre le sarment et la baie. Ces échanges sont toutefois
négligeables par comparaison avec la déshydratation ayant
cours par I’épiderme des baies elles-mémes (Carbonneau ef
al., 2007; Carbonneau, Murisier et Cargnello, 2008).

La sur-maturité peut prolonger la maturité, et le rai-
sin commence a perdre de 1’eau soit par transpiration, soit
par ‘flux retour’ vers le sarment. Dans un premier temps,
la quantité de sucres par baie est stable, mais la concentra-
tion en sucres des baies continue d’augmenter par perte de
volume du raisin (ceci est souvent et abusivement interprété
comme la fin de la maturation). La perte de poids des raisins
est difficilement observable visuellement, ce qui explique
souvent des récoltes trop tardives avec des taux de sucres
trop élevés.

Le flétrissement prolonge I’état de sur-maturité, les
raisins montrant un aspect ridé caractéristique; la teneur en
sucres progresse du fait de la perte en eau, mais la quantité
de sucres par baic peut diminuer probablement a cause de
phénomenes respiratoires ou de dégradation par des agres-
seurs extéricurs comme Botrytis cinerea. Le flétrissement
peut &tre provoqué par des techniques au vignoble comme la
demi-taille avant récolte, et induit le ‘passerillage’ sur souche
(Carbonneau et al., 2007; Carbonneau, Murisier et Cargnello,
2008; Cargnello et al., 2006). Le passerillage peut aussi se
faire hors vignoble, sur clayette suite a une récolte a maturité
ou a sur-maturité. Le passerillage peut enfin étre accompa-
gné de phénomenes naturels particuliers, comme le gel, ce
qui permet une cryo-extraction naturelle et I’élaboration de
vin de glace. Dans ces cas de passerillage, il est important
de noter le microclimat des raisins qui caractérisent en fait
ces divers modes.

La relation ‘raisin — sarment’

Des essais de passerillage sur souche ou Double Matu-
ration Raisonnée (DMR), une technique qui consiste a tailler
en fin de véraison ou plus proche de la maturité (selon le type
de produit recherché) une partie des sarments portant des
fruits, ont permis de constater qu’apres la fin de la véraison,
le raisin poursuit et méme accélere sa maturation, méme si
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les feuilles sont seches dans la partie taillée (Carbonneau
et al., 2007; Carbonneau, Murisier et Cargnello, 2008). Ces
résultats suggerent qu’a ce stade, le métabolisme de la baie est
suffisamment autonome pour lui permettre d’assurer sa pro-
pre maturation, méme en I’absence de feuilles (Carbonneau
et al., 2007; Carbonneau, Murisier et Cargnello, 2008).

De fait, 'augmentation de la concentration en sucres,
induite par la déshydratation de la baie ayant cours en phase
de sur-maturité, agirait comme un signal pour les métabolis-
mes du fruit, en favorisant la dégradation de I’acide malique,
la synthese des anthocyanes et des complexes a base de poly-
phénols, le développement d’ardmes fruités au détriment des
notes végétales (Cargnello et al., 2006 ; Carbonneau et al.,
2007; Carbonneau, Murisier et Cargnello, 2008). En outre,
chez le cépage Syrah, la synthese d’ardmes et de précur-
seurs d’aromes a été observée en phase de sur-maturité, une
constatation qui s’appliquerait a d’autres cépages (Coombe
et McCarthy, 2000). Par ailleurs, I'évaluation du développe-
ment des aromes chez des cépages aromatiques greffés sur
des cépages non aromatiques, et vice-versa, a montré que,
dans les deux cas, les baies développaient le profil aromati-
que typique a leur génotype, sans influence aucune du géno-
type du porte-greffe (Gholami, 1996 ; Gholami ef al., 1996 ;
Coombe et McCarthy, 2000). La baie serait donc elle-méme
le site de syntheses de différents métabolites secondaires,
comme les ardmes, développés au cours de la sur-maturité.

Il convient donc a ce stade de souligner la grande auto-
nomie métabolique des raisins en sur-maturité et passe-
rillage, et ’'absence d’apport connu du sarment porteur a la
composition des raisins. En revanche, le point suivant relatif
au microclimat des raisins en passerillage, apparait déter-
minant.

Effet de I'environnement sur le métabolisme des raisins
en sur-maturité et apres la chute des feuilles : Ie cas du vin
de glace

Le raisin destiné au vin de glace est récolté et pressuré
a une température inférieure a -8°C ol 'eau a I'intérieur des
baies est encore gelée (VQA, 1999; AVQ, 2010; BC, 2011;
OIV, 2011). Leffet combiné de la déshydratation des baies
et de la rétention dans le pressoir d’une quantité d’eau sous
forme de glace, produit un modit concentré en sucres, acides
et composés aromatiques (Nurgel ef al., 2004).

Entre la chute des feuilles et la vendange, les baies des-
tinées a la production de vin de glace conservent une certaine
activité métabolique, du moins chez le cépage Vidal blanc,
I'une des principales variétés utilisées au Canada dans la
production de vin de glace (De Luca, communication per-
sonnelle). Bien que la sur-maturité apporte de nouveaux
ardmes et autres constituants aux baies, I’exposition a des
températures inférieures a -8°C modifie considérablement la
composition chimique a I'intérieur des baies, entre autres via
la précipitation de certains sels d’acides organiques comme
le bitartrate de potassium, causée par I’exposition au froid
(Keiser, 2012; Devatine et Martinez, 2002). En outre, suite
aux variations de température observées a I'approche de I’hi-
ver, la formation de cristaux de glace dans la baie et leur
dégel subséquent causerait une rupture des parois cellulaires,
permettant a des constituants de la baie normalement séparés
de venir en contact. Ces contacts sont apparemment le point

de départ de diverses réactions biochimiques, qui permettent,
entre autres, I’'oxydation de composés phénoliques et aro-
matiques, et qui sont renforcées par la présence de lumiere
(Bowen, 2011 ; Singleton et al. 1985). Ainsi, sur les vins de
glace canadiens, une réduction significative des acides phé-
noliques a €té constatée entre les vendanges d’automne et
les vendanges de glace, qui ont généralement lieu en janvier
(Kilmartin et al., 2007 ; Tian et al., 2009).

Apres la chute des feuilles, I'exposition a la lumiere, le
vent, les cycles de gel et dégel, 'oxydation, la déshydratation,
contribuent a la transformation des raisins et la concentra-
tion des flaveurs et constitue un élément déterminant dans
la typicité des vins de glace (Bowen, 2011). De fait, dans
ses essais sur les vins de glace de la péninsule du Niagara,
Bowen (2011) conclut que la date de pressurage, le nombre de
cycles de gel et dégel et le niveau de charge en raisin sont des
facteurs importants dans I’expression aromatique des vins
de glace. Il semblerait également que plus la récolte soit tar-
dive, plus la teneur en composés aromatiques typiques soit
importante (Bowen, 2011). Ainsi, la durée d’exposition aux
conditions microclimatiques environnantes serait un facteur
déterminant de la qualité aromatique des vins de glace cana-
diens.

Impact de la mise en filets

Au Québec de méme que dans certains pays nordiques,
le cépage Vidal blanc est cultivé en taille trés basse, de fagon
a ce que ses sarments a la base soient recouverts de neige,
de terre (pratique du buttage) ou par d’autres dispositifs de
protection hivernale (Gagné, observations personnelles;
Vimond, 2012). Pour les cépages tolérants au froid tel Van-
dal-Cliche, la vigne est conduite en taille plus haute, mais
nécessite tout de méme un relevement, car la couverture de
neige naturelle dans certaines régions ensevelis entierement
la zone de fruits. C’est le cas notamment a de I'fle d’Orléans
au Québec ou la moyenne climatique sur 30 ans de la cou-
verture de neige atteint 37 et 63 cm en décembre et janvier,
respectivement (Source : Archives nationales d’informations
et de données climatologiques, Environement Canada, 2012).
Comme en témoignent les figures 1, 2 et 3, pour produire le
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Figure 1 -Mise en filets au Québec. Le raisin est disposé a
environ 90 cm du sol apres la chute des feuilles.
Figure 1 - Installation of nets in Quebec. The berries are
disposed at 90 cm above the soil approximately, after leaf fall.
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Figure 2 - Raisins en filets sur la vigne en hiver au Québec,
exposés aux éléments naturels a 90 cm du sol.
Figure 2 - Berries in the nets on the vine in winter in Quebec,
exposed to natural conditions at 90cm above the soil.

Figure 3 - Vendange de glace au Québec.
Figure 3 -‘Ice harvest’” in Quebec.

Figure 4 - Mise en filets en Ontario.
Figure 4 - Installation of nets in Quebec.

vin de glace, le viticulteur recueille les raisins apres la chute
des feuilles et les dispose, quelques dizaines de centimetres
plus hauts a environ 90 cm du sol, dans un filet de protec-
tion contre les oiseaux sur la vigne (VQA, 1999; AVQ, 2010;
WWTG, 2007).
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Dans les autres régions productrices comme I’Allema-
gne, PAutriche et les provinces canadiennes de I’Ontario et de
la Colombie-Britannique entre autres, des filets sont installés
sur la vigne a 'automne, enveloppant totalement le palissage
(figure 4). Entre la chute des feuilles et le moment ot le raisin
est recueilli pour le vin de glace, une proportion variable de
baies et de grappes se détachent de la vigne et se déposent au
fond du filet & environ 90 cm du sol (Delisle, 2011; figure 4).
Aucune donnée statistique n’est disponible sur la variabilité
de la proportion des baies tombées au fond du filet, mais on
constate a partir d’observations photographiques qu’elle peut
varier de 0% a preés de 100% selon les régions, cépages et
millésimes (Delisle, 2011; Lang, 2012; Gagné, observations
personnelles).

Apres les mises en filets, les raisins des deux itinéraires
sont exposés aux mémes conditions environnementales, et
leur concentration naturelle par le froid est réalisée.

Une fois la température réglementaire de -8°C atteinte,
la démarche est la méme dans les deux cas : la vendange de
glace manuelle ou mécanique consiste en une récolte homo-
gene de toutes les baies, qu’elles soient encore attachées a
la vigne ou déposées dans le filet (McKee et Cattell, 2012;
Duplessis, 2010), puis acheminée au chai pour &tre pressu-
rée.

En Allemagne, des pellicules de polyéthylene micro-
perforé sont également utilisés en licu et place de filets pour
envelopper totalement la végétation, et sont reconnus par
I'Institut allemand du vin pour ne pas causer d’cffet négatif
ou de modification sur le vin de glace (DW, 2012; Gunther,
2009). Ainsi, I'incidence du matériau utilisé pour envelopper
les grappes est peut-Etre un facteur de moindre importance
que les autres facteurs comme le microclimat naturel.

A D’égard de la composition des baies a la vendange,
les deux itinéraires présentent davantage de similarité que
de dissemblances, la principale différence résidant dans le
niveau d’entassement des baies. En effet, dans un cas les
baies tombent petit a petit dans les filets et sont recueillies
avec le reste de la vendange, tandis que dans le second cas,
les grappes y sont déposées d’emblée lors de la mise en filet.
Or, I’entassement des baies est reconnu comme €tant un fac-
teur contribuant au développement du champignon Botrytis
sp., qui apporte du 1-octen-3-ol, un ardbme de champignon,
aux baies (Zitter et Wilcox, 2004; Diguta, 2010 ; Bowen,
2011). Bien qu’il ait ét€ démontré que la présence de 1-octen-
3-ol est directement proportionnelle a la durée que passe la
vendange au champ, I'impact sensoriel de ce composé n’a pas
été clairement établi pour les vins de glace (Bowen, 2011).
En outre, il est commun de trouver de forte proportion de 1-
octen-3-ol dans les vins de glace, mais, jusqu’ici, ce composé
n’a pas été rapporté comme constituant un caractere négatif
dans I'ardme des vins de glace (Setkova er al., 2007; Bowen,
2011).

Malgré le fait que les deux itinéraires sont tres ressem-
blants car ils permettent tous deux une exposition favora-
ble aux conditions environnementales, il serait intéressant
de comparer avec plus de précision I’effet de chacun de ces
itinéraires sur la qualité des vins de glace élaborés. De fait,
bien qu’aucune recherche n’ait été faite en ce sens, les pro-
duits élaborés sont régulierement appréciés pour leur qua-
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lité et de facon similaire dans les concours internationaux;
ceci montre quen I’état, les deux processus sont considérés
comme permettant la production de produits de qualité sem-
blable.

CONCLUSION

Apres la chute des feuilles, la production de vin de glace
implique deux processus majeurs pour les raisins demeurées
au vignoble : la sur-maturité et les conditions microclimati-
ques environnantes. Des le début de la sur-maturité, ’apport
phloémien est substantiellement diminué, laissant place au
métabolisme interne des baies, qui contribue au développe-
ment actif des ardmes et autres métabolites secondaires com-
me les anthocyanes par exemple, chez les cépages rouges.
A ce stade, la baie peut poursuivre sa sur-maturité indépen-
damment de la plante vigne. L'occurrence de ruptures cellu-
laires au sein des baies, provoquées par les cycles de gel et de
dégel causés par les conditions microclimatiques hivernales,
permettent la modification de I’environnement chimique de
la baie et le contact entre divers métabolites. Ces réactions,
impliquant surtout des phénomenes enzymatiques et d’oxy-
dation, amenent une modification des métabolites secon-
daires impliqués dans la qualité du vin de glace. L'intensité
du froid, les conditions de déshydratation, ’'exposition a la
lumiere, la durée de la sur-maturité et d’exposition aux élé-
ments naturels semblent étre les facteurs prépondérants dans
les caractéristiques des vins de glace. Les deux systémes de
mise en filets semblent procurer un environnement favorable
a I'expression de ces caractéristiques puisque dans les deux
cas, la vendange de glace est composée de plus ou moins de
baies détachées de la vigne. Bien que I'effet de chacun des
itinéraires sur la qualité des vins de glace élaborés n’ait pas
été précisé de facon expérimentale, le fait que les produits ne
se distinguent pas dans les concours internationaux, suggere
que les deux processus permettent la production de produits
de qualité semblable.
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