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INTRODUCTION

La nécessité de classer les vignobles d'une zone en fonction de la qualité de ses vins n'est pas récente,
mais ce n'est seulement dans ces dix derniéres années que les éudes sur I'aptitude de différentes zones a la
culture de la vigne revétent un caractere intégré et interdisciplinaire (Boselli, 1991). La défmition de I'aptitude
du milieu est aing obtenue en faisant interagir les informations climatiques, pédologiques, topographiques et
culturales avec |'expression végétative, productive e qualitative des cépages. En Italie de nombreuses
recherches ont éé conduites su' les rapports entre cépage et enviroimement, bien que limitées aux régions du
Nord (Scienza et al, 1990 ; Bogoni et Panont, 1992 ; Panont et al.. 1994 ; Falcetti, 1992 ; Falcetti et al, 1994 ;
Fregoni et al, 1992 ; Renaetal, 1995 ; Campodiini & al., 1993). Cette &ude apour but de définir le niveau de
vocation de quelques zones viticoles dans la province de Benevento, aii I'on cultive le cépage Agiianico comme
pour donner des vins ne vieillissant pas, am de révéler les stuations pédoclimatiques et culturales en mesure
d'optimiser I'interaction cépage x environnement.

MATERIEL ET METHODES

Les essais ont éé conduits en 1994, 1995 & 1996 en Campania, dans la zone du territoire du " Tabumo"
(province de Benevento, Italie) sur unerégion d'environ 500 hectares.

Recherchepédologique

Lereévement pédologique apermis d'identifier selon leur origine deux types de sols les plus fréquents,
avec une certaine variabilité de quelques caractéres tels que la présence de matiere organique, le contenu de
potassum échangeable et la capacité d'échange pour les cations (CEC). Du point de vue de la topographie, les
stes choisis éaient placés en pente & avaient une altitude comprise entre 120 e 300 m. Les principales
car actéristiques phyisico-chimiques du sol sont présentées dansle tableau 1

Recherche climatique

Pour la caractérisation agroclimatique des terroirs on a adopté les indices bioclimatiques de Winkler et
de Huglin. Pou" dé&erminer les paramétres nécessaires a décrire la variation de ces indices, pour les deux ans
1994-95 on a relevé les températures de I'air par des stations météorologiques situées dans les trois sites
représentatifs des formes différentes de la vallée & de la position reative par rapport au fond de la vallée. Les
indices calculés et |les paraméires physiogr aphigques principaux sont présentés dans le tableau 2.

Etude del'interaction cépage x environnement

Dans les ti-ois sites définis par les recherches prdiminaires, on a éudié la réponse productive e
qualitative du cépage Agiianico aux conditions de I'environnement. Pour chaque terroir, on a choisi 20-22
plantes conduites en raggiera (une plante avec quatre longs bois en position orthogonale éablis a environ 1.80
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m du sol), greffées sur Kober 5 BB et avec une disposition de plantation de 25 m x 25 m ; les sols &aient
soumis aux travaux mécaniques traditionnés et la charge de bourgeons a éé normalisée (35-45 bourgeons par
plante), par rapport alavigueur dela plante. A la vendange on a contrélé la productivité par cep, le poids moyen
de la grappe, le nombre de grappes par cep, le nombre de baies par grappe, la fertilité des bourgeons. Sur un
échantillon de 3 grappes basales cueillies sur des rameaux centraux des longs bois on a déerminé le poids
moyen de la baie, la concentration des solides solubles totaux (°Brix), I'acidité totale (g/1) e le pH. Toutes les
données ont &é soumises a l'analyse de la variance et les différences entre les moyennes ont été évaluées par le
test de Tukey.

Evaluation sensorielle des vinsobtenuspar les microvinifications

Dans chagque zone on a obtenu des vins a partir de 300 kg de raisn, selon une vinification traditionele,
qui ont été évalués par un jury d'analyse sensorielle (22 éudiants des Cours de Viticulture e d'Oenologie de
I'Université de Naples). Les vins ont éé présentés en aveugle dans des verres INAO, selon un ordre aléatoire.
L es vins obtenus ont &€ soumis axm test de comparaison a couple (paired différence test), dansle but d'évaluer
d'éventuelles différences. On a demandé successivement aux dégustateurs d'évaluer la complexité, I'équilibre &
la persistance aromatique sur une échelle non sructurée (0-100 mm). Dans un second temps, les vins ont &é
servis encore dansun ordre aléatoire et différent de celui du test précédent, pour une description aromatique.

RESULTATS ET DISCUSSION

Recherche pédologique

Sur le versant oriental des monts Péntime et S. Michele, ol se trouvent les sites contrdlés, il y aune
succession flyschioide indiquée conventionnellement comme Formazione di Torrecuso. On peut distinguer deux
parties dans le Flysch de Torrecuso. Une premiére partie basale de quelques metres d'épaisseur constituée par du
gres, tandis que la partie supérieure est marneuse, silteuse e arénacée (D'Argenio, 1966). Les trois sites ont &é
choisis en fonction de la différentiation lithologique décrite et précisément : le site 1 est placé sur du grésplus au
moins cimenté, les sites 2 e 3 sur un complexe arenacé-mameux. La nature du sol est argileuse-sableuse dans
lesterroirs 2 et 3, argileuse dansleterroir 1 (tabl. 1).

Recherche climatique

Le calcul desindices bioclimatiques a éé fait pour les trois sites en employant les formules de Winkler
et Huglin (tabl. 2). Pour I'indice de Winkler, on arelevé des différences significatives entre le terroir 1 avec
1675 GG et les deux autres terroirs 2 et 3, qui ont présenté des valeurs de I'indice respectivement de 2035 &
2017 GG. L'indice de Huglin a présnté entre les stes différents des variations plus petites. En particulier les
valeurs de I'indice ont varié de 2282 du terroir 1, & 2419 du terroir 2, & 2503 du terroir 3, en modifiant les
différences redatives par rapport al'indice de Winkler.

Caractéristiques productives des vignobles et qualité du raisin

L'évaluation des parametres agronomiques et technologiques du mo(t a la vendange a permis tout
d'abord de relever des différences entre lesterroirs dans le nombre de grappes par plante (tabl. 3). Le nombrele
plus élevé a éé observé pour leterroir 1 avec 57 grappes par plante, influencé soit par la charge (supérieure de
20 % aux autres sites), que par la fertilité desbourgeons, qui aprésenté unevaleur de 1.24. Dansles terroirs 2 &
3 le nombre de grappes par cep a éé respectivement de 38 e 43, sans ime différence datigiquement
significative. Dans ces deux cas la fertilité des bourgeons a é&é de 1.00 (site 2) e 1.13 (site 3). Le poids moyen
de la grappe éait différent entre les sites considérés d'une fagon datisiquement significative. La valeur laplus
€levée (264 g) a éé observée dansle terroir 2, tandis que dans les terroirs 1 et 3 on a mesuré des poids moyens
respectivement de g 227 et 230. Au nombre de baies par grappe le plus bas (terroir 3 avec 128 baies par grappe)
a correspondu le niveau de la production le plus bas des trois sites avec Kg 9.9 deraisn par plante. Le terroir 2
sest placé au niveau intermédiaire avec un nombre de baies par grappe de 136 et une production de raisn par
plante de Kg 10.14. Le ste 1 a présenté le rendement le mellleur avec Kg 12.96 et avec le nombre de baiespar
grappe (153) le plus élevé. Le niveau de la vigueur des plantes mesuré par le poids des sarments de taille
pendant I'hiver 1995-96 a présenté une corréation positive avec les niveaux de fertilité du sol. La basse fetilité
du sol a beaucoup influencé le développement végétatif desplantes : par exemple, le site 2 aproduit 0.62 Kgde
sarments par plante, c'est adire 58 % moins que le ste 1 (Kg 1.47 de sarments par plante) et 46 % moins quele
site 3 (Kg 1.14). On a observé des différences importantes entre les contenus de sucre dans les baies ala
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vendange dans les trois terrours On peut consdérer que les facteurs pédologiques réultent tellement limitatifs
dansle cas du terrair 2, qui aprésenté le plus bas niveau de sucre dans les baies a la vendange avec 18.84 °Brix,
gu'ils dépassent les possibles efets du clima. Au contraire, en I'absence de facteurs pédologiques fort limitatifs,
le climat semble avoir un r6le fondamental pour atteindre un niveau optimale de maturation, comme dans le cas
du terroir 3, ol la valeur la plus élevée de sucre a la vendange (22.69 °Brix) a correspondu au niveau le plus
élévé de l'indice de Huglin. Les valeurs de I'acidité totale e du pH n'ont pas varié entre les sites examinés (tabl.

3).

Evaluation sensorielle des vins obtenus par les microvinifications

L es caractéres examinés pour évaluer les possibles différences entre les vins ont éé : couleur, odeur,
ardme et golt. La comparaison entre les échantillons des sites 2 e 3 a montré que les vins sont statistiquement
différents quant a la couleur, a I'odeur, a I'aréme e au golt, pour P< 0.001. De la comparaison entre les
échantillons des terroirs 1 et 2, il arésulté que les vins sont encore datistiqguement différents pour tous les
parameétres, mais a des niveaux différents de significativité (P<0.001 couleur, odeur et golt ; P<0.05 aréme).
Les vins provenants des terroirs 1 e 3 ont &é différents quant a I'odeur e au golt pour P< 0.001, quant a
I'ar6me (P<0.01), mais non pasala couleur.

Pour I'évaluation qualitative desvins on a compte le nombre des fois ou les dégustateurs ont exprimé le
jugement faible, moyen, bon, trés bon, excellent pour la complexité aromatique, I'équilibre gustatif et la
persistance aromatique destroisvins, en attribuant aux jugements respectivement les valeurs de 1,2,3,4,5 et en
faisant I'addition totale. Les réaultats de I'évaluation qualitative des vins sont montrés dans le tableau 4. Le vin
provenant du terroir 1 présente les valeurs les plus élevées des parametres considérés.

Dans I'analyse descriptive des trois vins, on anommé surtout les descripteurs suivants : fruité (66 fois),
végétal (33 fois),Mto secs (21 fois), épice-aromatique (20 fois) ; d'autres descripteurs tels quefloral, chimique,
bois, éthéré, animal, balsamique, empyreumatique e autre ont &é employés avec une fréquence entre 4 e 14
fois (tabl. 5). En outre le vin du terroir 3 a éé défini "tannique', une caractérigtique typique de I' Aglianico, par
sixjuges, celui du terroir 2 par cingjuges et celui du terroir 1 par onze.

CONCLUSIONS

Les résultats de I'évaluation des parametres productifs de la qualité des modts et des caractérisiques
des vins ont permis de définir, méme s cest encore a titre prdiminaire, I'aptitude des trois milieux a la
cultivation du cépage Aglianico. La recherche abénéficié de la différenciation acceptable des sols, des indices
climatiques de Winkler e Hugim et de I'altitude du territoire Larecherche conduite sur la dégustation desvinsa
confirmé |'existence de queques différences sgnificatives entre les caractérisiques pédoclimatiques des terroirs
examinés. De I'évaluation organoleptique des vins il arésulté que le vin obtenu dans le tarod’ 1 est doué de la
mellleure complexité et persistance aromatique, avec le meilleur équilibre gustatif Dans ce cas il est possible
de souligner qu'ime situation pédologique caractérisée par la présence d'argile, avec une altitude modér ée et une
faible valeur de I'indice de Winkler, peut influencer positivement le rendement € la qualité. En particulier les
conditions pédoclimatiques du terroir 1 dévent dans|'Aglianico les ardmesfruité, végétal, fruits secs et florales
€t encore la caractéristique de tannin du vin. Au point de vue organoleptique et dans I'évaluation d'ensemble du
vin leterroir 1est suivi par leterrar 3, qui est le plus élevé en altitude e qui produit des vins aux arémes fruités
et defruitssecs. Levin obtenu dansle terroir 2 &ait peu alcolique a cause de quelques facteurs limitatifs du sol,
qui ont empéché d'atteindre une parfaite maturation du raisn. Levin aprésenté queques différences au point de
vue de I'analyse sensoriel, parce que la présence des ardmes épice-aromatiques éait plus marquée.

Grace aux résultats obtenus on peut penser que le cépage Aglianico, dans les conditions actuelles de
culture ou I'on emploie un systéme de conduite large, et plus indiqué a une faible altitude et a des sols
caractérisés par une bonne fertilité
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Tableau 1. Précis des caractéres pédo-agronomiques des trois sites obser vés.

Site Lithologie Texture SO. % K20 éch. P205 ass. Ntot C.E.C.
ppm ppm % mey/100g
1 Grésplusou moins Argileuse 121 658 18 0.08 37.85
cimenté du miocene
2  Complexe arénacé Argileuse-
mameux d'éocéne- sableuse 0.17 295 9 001 722
crétacé
3  Complexe arénacé Argileuse-
mameux d'éocéne- sableuse 0.85 500 18 0.07 1847
crétacé

Tableau 2. Paramétres physiographiques des sites obser vés.

Site Années Altitude Exposition Largeur Indice de
(métres) Versant vallée (Km) Winkler Huglin
1 1994-95 120 EST 8-9 1675 2282
2 1994-95 200 EST 8-9 2035 2419
3 1994-95 300 EST 8-9 2017 2503
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Tableau 3. Caractéres productifs et qualitatifs du cépage Aglianico danslestrois sites observés

Ste Bourg./ Grappe Rend./
plante plante plante
(N°)  (N°) (kg)
1 46a 57a 12.96a
2 38b 38b 10.14b
3 38b 43b 9.90b

Poids
100 b.

@

148a
19%4a

180a

Baies  Fertil.
grappe  bourg,
N (9

153a 124a
136a 1.00a
128a 113a

Poidsm.  SST

grappe totale
CBrix) (g1) (Kg)
227a 21.12a 8.73a
264b 18.84b 9.00a

230a 22.69c 9.40a

Acidité pH Poids

sarments

293a 1l47a

2.92a 0.62b

292a 1.14c

Note : lesvaleurs suivies par les mémes lettres ne sont pas gatistiquement différentes les unes des autres

(P< 0.05).

tableau 4 - Evaluation qualitative des vins issus du cépage Aglianico.

Site

Complexité aromatique
Equilibre gustatif
Perdgtance aromatique

48 45
47 37
57 44

44
42
47

tableau 5 - Analyse descriptive destroisvinsd' Aglianico provenants des sites 1, 2 et 3.

Fruité (prune, pomme, fraises,
cerise... )

Végétal (herbe, foin, tabac, poi-
vron ...)

Fruits secs (confiture, figues s&
ches...)

Epice-aromatique

(poivre, cannelle... )

Floral (rose, jasmin, violette)
Chimique (vinaigre, soufre, médi-
cna ...)

Bois (chéne, acacia, boite de
cigares...)

Ethér é (laitage, vernis a ongles)
Animal (fourrure, pipi de chat.
cuir...)

Balsamique (encens, pin, ge-

névrier ...)
Empyreumatique (grillé, enfu-
mé...)

Autre (terre, humus, odeur de
laiterie... )

sitel
21

9
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site2 site 3
18 27
13 u
4 10
13 2
3 5
3 5
1 6
4 3
1 4
0 0
2 2
0 0

Total
66

33

21

20

14

10
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