
Les vins italiens conservent leur
fraîcheur malgré la hausse des
températures, selon un rapport

Selon Gambero Rosso, la couverture foliaire, le soin des sols et des
vendanges souples aident à préserver l’acidité, l’équilibre et la

netteté aromatique.
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Les vignerons italiens font face à des étés plus chauds, à la sécheresse et à une
maturation plus rapide dans les vignes, mais le résultat en bouteille n’est pas toujours
ce vin plus lourd et moins frais auquel beaucoup s’attendaient. Un récent rapport de
Gambero Rosso indique au contraire que, dans de nombreux cas, on observe
aujourd’hui l’inverse : même sous de fortes chaleurs, un certain nombre de vins italiens
parviennent encore à conserver leur acidité, leur équilibre et leur netteté aromatique.

Cela va à l’encontre d’une idée reçue dans le vin. Des conditions plus chaudes
poussent généralement les raisins à accumuler le sucre plus rapidement. En termes
simples, cela signifie souvent un degré alcoolique potentiel plus élevé, des saveurs plus
mûres et un risque accru de vins plus amples ou plus lourds. Les mêmes conditions
peuvent aussi réduire la fenêtre entre maturité technologique et perte d’acidité,
rendant le choix de la date des vendanges plus difficile. Pendant des années, ces
pressions ont été au cœur du débat sur la manière dont le changement climatique
transforme le vin européen.

Ce que souligne Gambero Rosso, c’est que le travail à la vigne s’avère plus important
qu’une simple projection du style du vin fondée sur la seule chaleur. L’article met en
avant la protection de la vigne, du couvert végétal et du sol, ainsi que les décisions de
vendanges, comme les principaux outils aidant les producteurs à préserver la fraîcheur.
L’idée sous-jacente est que les vignerons peuvent influer sur la réaction de la plante
face aux événements météorologiques extrêmes en limitant le stress, en ralentissant
les déséquilibres de maturation et en maintenant les fruits exposés de manière
contrôlée plutôt que de les laisser surchauffer.

La gestion du couvert végétal est un élément central de cet effort. Les feuilles servent
de protection aux grappes et leur gestion peut influer à la fois sur l’exposition au soleil
et sur la température des raisins. Lors des périodes de forte chaleur, une exposition
trop importante peut accroître le risque de coups de soleil et de déshydratation rapide.
Un couvert plus protecteur peut aider à abriter les fruits pendant les heures les plus
chaudes et à réduire la vitesse à laquelle les raisins perdent leur équilibre. La gestion
des sols compte aussi, car des sols plus sains et mieux capables de retenir l’humidité
peuvent soutenir la vigne pendant les périodes sèches sans pousser la plante dans un
stress sévère.



Le calendrier des vendanges est un autre facteur. Dans un climat qui se réchauffe,
attendre une date de récolte traditionnelle peut devenir risqué si le sucre augmente
plus vite que la maturité phénolique et aromatique. Vendanger plus tôt est une réponse
possible, mais le point plus large du récit de Gambero Rosso est que la décision doit
être liée à l’état réel de la vigne, et non à un calendrier fixe. Les producteurs qui lisent
de près la saison peuvent être mieux à même de conserver tension et buvabilité dans
le vin.

Le rapport suggère aussi que la réponse ne consiste pas principalement à « corriger »
le vin une fois que les raisins sont arrivés au chai. Cette nuance compte, car elle
déplace l’attention de l’ajustement œnologique vers les décisions prises à la vigne. En
pratique, cela signifie que la qualité du produit final peut dépendre moins d’une
correction du déséquilibre pendant la vinification que d’une prévention de ce
déséquilibre dans le vignoble en amont. Pour les viticulteurs et les vinificateurs, cela
peut impliquer davantage d’observation, un travail plus ciblé parcelle par parcelle et,
dans certains cas, une remise en question d’habitudes anciennes.

L’enjeu a une portée plus large pour le secteur des boissons, car le style du vin est
directement lié au positionnement commercial. Si les producteurs parviennent à
conserver fraîcheur et précision aromatique même lors de millésimes plus chauds, ils
seront peut-être mieux armés pour défendre l’identité des appellations, répondre à la
demande des consommateurs pour des vins plus équilibrés et éviter une dérive vers
des profils uniformément plus lourds. Pour les domaines, importateurs et distributeurs,
cela pourrait orienter les décisions en matière d’approvisionnement, de prix et de
présentation des vins sur le marché. Cela fournit aussi des indications pratiques aux
producteurs de vins tranquilles et effervescents qui doivent préserver l’acidité et la
précision dans des conditions de culture plus instables.

Le message est particulièrement pertinent en Italie, où les régions viticoles s’étendent
sur des climats et des altitudes très différents, tout en affrontant toutes, à des degrés
divers, les effets du réchauffement. Dans ce contexte, la discussion ne porte pas
seulement sur la hausse des températures, mais sur les réponses agronomiques qui se
révèlent efficaces. Le récit de Gambero Rosso dessine un tableau plus nuancé que
l’idée simple selon laquelle des saisons plus chaudes produiraient automatiquement



des vins plus lourds.

Cela ne signifie pas que la pression liée au changement climatique s’est atténuée. La
chaleur et le stress hydrique continuent de représenter des risques majeurs, et
l’accélération de la maturation demeure un problème structurel pour de nombreux
vignobles. Mais l’expérience décrite par Gambero Rosso montre que le résultat n’est
pas écrit d’avance. La protection du vignoble, le soin des sols et le choix du bon
moment pour vendanger peuvent encore faire une différence décisive entre un vin qui
conserve sa fraîcheur et un vin qui la perd. Pour un secteur qui cherche à s’adapter
sans renoncer au caractère régional, c’est en train de devenir l’une des leçons
pratiques les plus importantes sur le terrain.


