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IN.B. Vous étes invité a assister a la présentation orale de I'étudiant, et a poser des questions, avant de vous retirer pour la suite du processus
d’évaluation qui se déroule a huis-clos entre ['étudiant et le comité d'évaluation.

Résumé : Les cépages hybrides résultent de plusieurs croisements entre les espéces indigeénes tels que Vitis
labrusca, Vitis riparia, Vitis rupestris et V. vinifera. lls sont appréciés pour leur résistance au froid nordique et
pour leur tolérance aux maladies fongiques, un atout environnemental car ils demandent moins d’intrants.
L’amélioration de la qualité des vins issus de ces cépages hybrides est une question centrale pour la réduction des
pesticides en viticulture et I’adaptation de la filiere aux changements climatiques. On connait peu les conditions
fermentaires les plus propices a 1’¢laboration des vins de cépages hybrides. Dans ce projet, on s’intéressera a deux
aspects : la turbidité des mofts, qui détermine le potentiel nutritif du mofit pour les levures, et les caractéristiques
enzymatiques des levures, qui, déterminent leur capacité a libérer certains types d’ardmes. Dans un premier temps,
une caractérisation de la teneur en précurseurs d’aromes (glycosides et thiols) des mouts et du profil lipidique des
bourbes sera effectué. Par la suite, deux expériences de micro-fermentations seront conduites : la premiere sur les
souches de levures sur les cépages Marquette, Frontenac Blanc, Vidal et Petite Perle et la seconde sur le niveau de
turbidité des mofts du cépage Vidal. Pour chaque expérience, la composition volatile des vins permettra d’évaluer
I’impact des facteurs étudiés et d’évaluer les relations entre les différentes variables. Les résultats de ces travaux
aideront les vignobles a utiliser les souches technologies adaptées aux cépages nordiques et aideront a améliorer
les procédés technologiques de vinification actuelles, par conséquent tirer le plein potentiel aromatique des vins
québécois.




