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L’Université du Québec en Outaouais®

Membre du réeseau de ['Universite du Quebec, [UQO a celebre avec beaucoup
de fierte ses 40 ans en 2021. Il s'agit, dans les faits, d'un parcours de pres de 50
ans, puisqu'elle offre des activités universitaires en Outaouais et dans les
Laurentides depuis 1971.

Au cours des dernieres annees, [UQO a connu une croissance importante. Le
developpement de nouveaux programmes d'etudes, lobtention de nouvelles
chaires de recherche du Canada et la creation de lInstitut des sciences de la
forét temperee (ISFORT) a Ripon ainsi que de ['Observatoire du
developpement de ['Outaouais n‘en sont que quelques exemples. Toutes ces
réalisations ont résulté d'un travail collectif acharné par lensemble de notre
communaute, mais aussi par lapport absolument exceptionnel de gens
brillants et passionnes qui se distinguent non seulement au sein de
['établissement, mais aussi par-dela nos frontiéres regionales et nationales.

Aujourd’hui, l'UQO offre plus d'une centaine d'options d'etudes dans ses
campus situes a Gatineau et a Saint-Jérome au sein desquels se trouvent pres
de 7100 étudiants et etudiantes ainsi que plus de 550 membres du personnel
reguliers, dont 251 professeurs et professeures, en plus des quelque 372
personnes chargees de cours qui contribuent a faire de notre universite ['un
des principaux acteurs de developpement economique, social et culturel en
Outaouais et dans les Laurentides.

Les etudiants et etudiantes de 'UQO sont au coeur de notre mission. Ils et
elles beénéficient de la diversite de nos programmes, de l'excellence de nos
recherches, du dynamisme de nos campus et d'un enseignement ouvert sur
le monde offert par des professeurs et professeures ainsi que des personnes
chargées de cours chevronneés. En plus d'évoluer au sein d'un milieu de vie
stimulant et enrichissant, nos étudiants et étudiantes profitent d'un
environnement a la fine pointe des technologies de l'information et des
communications.

Malgre sa croissance, 'lUQO continue d'offrir un environnement ou souplesse
et convivialité font partie du quotidien et ou le ratio étudiants-professeur est
trés avantageux par rapport aux autres universites. Elle reste également

* Description d'apres le site web de 'UQO, www.ugo.ca
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http://www.uqo.ca/

fidéle a sa mission d'assurer une accessibilité financiére aux études
universitaires pour la population de 'Outaouais et des Laurentides.

Fidéle a ses racines ancréees dans la tradition de collaboration propre au
réseau de l'Universite du Québec, 'UQO encourage tout naturellement les
initiatives de recherche et de création interdisciplinaires, les collaborations
intra et interuniversitaires et les alliances strategiques de partenariat, tant
nationales qu'internationales, qui permettent notamment le transfert des
connaissances pour le bénéfice des collectivités que nous desservons.
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L’Institut des sciences de la forét tempérée
(ISFORT)?

L'ISFORT est un institut de recherche universitaire rattaché au campus de
Gatineau de 'Universite du Quebec en Outaouais. C'est aussi le premier institut
au Canada dedie a l'étude de la forét temperee. L'ISFORT compte 13
professeurs et professeures et plus d'une cinquantaine de personnes
etudiantes graduees et stagiaires.

Par lintermeédiaire de diverses expertises, les chercheurs et chercheures de
LISFORT s'interessent aux problematiques associees (i) au fonctionnement des
ecosystemes, (i) a la caracterisation et au suivi des ressources naturelles et (iii)
au développement d'approches novatrices pour la mise en valeur des
ressources naturelles des foréts tempérées. Ces recherches consistent a
etudier et comprendre les processus naturels qui gouvernent le
fonctionnement des ecosystemes forestiers afin d'assurer le maintien des
couverts forestiers en termes de quantite, de qualité et de diversite,

La diversité des expertises presentes a [ISFORT dépasse le strict cadre de la
foresterie : les chercheures et chercheurs investissent des domaines aussi
diversifies que L'hydrologie, leconomie ecologique, l'écologie aguatique et
lagriculture, incluant l'agroforesterie, l'agriculture urbaine et la viticulture et
l'cenologie. Cette volonte de multidisciplinarite a pour but de faire émerger de
nouvelles avenues de recherche qui ont ete peu exploitees auparavant. Dans
un méme objectif, la recherche a lISFORT se base sur des principes de
compagnonnage scientifigue permettant a tous les acteurs de participer a
lexpérience scientifigue.

Bien ancrees au coeur des problematiques quebécoises, les recherches de
[ISFORT sont internationales et s'inscrivent directement dans les defis que
doivent relever les sociétes a travers le monde pour preserver la biodiversite,
s'adapter aux changements globaux, favoriser le développement durable et
maintenir la santé des populations par des milieux de vie sains.

¢ Description en partie tiree du site web de [ISFORT, isfortugo.ca
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La recherche en viticulture et cenologie a
I'ISFORT/UQO : Laboratoire de recherche en
biochimie et métabolomique des plantes

Le Laboratoire de recherche en biochimie et metabolomique a éte implante a
l'Institut sur les sciences de la forét tempeéree (ISFORT) de [Universite du
Quéebec en Outaouais en septembre 2021, avec lembauche de la professeure
Karine Pedneault, qui dirige les activites de recherche et assure la formation
des personnes etudiantes graduees.

Avant d'arriver a 'UQQO, la professeure Pedneault a conduit des recherches sur
la vigne de 2006 a 2021, successivement comme chercheure scientifique chez
le producteur de vin E&J Gallo Winery, en Californie (2006-2007), comme
chercheure postdoctorale a lUniversite Laval (2011-2012), comme chercheure
sous octroi au Centre de développement biocalimentaire du Quebec (CDBQ),
ou elle a crée la Plateforme de recherche sur les boissons fermentees
(desormais centree sur la biere et les spiritueux) puis comme professeure
chercheure a l'Université Sainte-Anne, en Nouvelle-Ecosse (2016-2021), ou
elle a implanté un chai expérimental et un laboratoire de recherche en
metabolomique dedié a l'étude des metabolites du raisin et du vin. De retour
au Quebec en septembre 2021, elle a déeplace ses recherches sur la vigne et le
vin a l[ISFORT de Universite du Quebec en Outaouais.

Les recherches de la professeure Pedneault focalisent sur 'étude des
relations entre la vigne et son environnement (terroir), la chimie du vin et la
qualite des vins. Bien que la majeure partie de ses travaux focalisent sur la
vigne, elle a aussi travaille sur d'autres especes horticoles utilisees en
production de boissons alcooliques telles que la pomme et le houblon. Ses
travaux, principalement finances via le Conseil national de la recherche en
sciences et genie (CRSNG), Agriculture et agroalimentaire Canada (grappe
agroscientifique 2018-2023) et le Ministere de 'Agriculture, des pécheries et de
l'alimentation (MAPAQ) a hauteur de plus de 2.8 M$ de 2012 a 2023, lui ont
permis de former 65 personnes hautement qualifiees et de publier pres de 140
publications sur le vin, le cidre et le houblon entre 2012 et 2022. Ses articles
scientifiques sont largement cités et elle recoit frequemment des courriels
d'utilisateurs de la recherche (producteurs et intervenants du secteur)
confirmant que les résultats genéres par son equipe trouvent une utilisation
concrete dans lindustrie. Elle collabore en outre avec de nombreuses equipes
au Quebec (IRBV, U. Laval, UQAM, CRAM, Biopterre, etc), au Canada (U.
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Sainte-Anne, Acadia U., UBC, Brock U., etc) et a linternational (Institut Agro-
Montpellier, Nyseos, etc.).

Programme de recherche en viticulture et cenologie

L'objectif global des recherches conduites par le Laboratoire de biochimie et
metabolomique des plantes de lISFORT est de comprendre les relations entre
lenvironnement (le terroir), la qualite du raisin et la qualite des vins a laide
d'une approche ecophysiologique et metabolomique. Afin de restreindre ce
cadre, l'equipe de la prof. Pedneault se concentre sur limpact des stress
abiotiques et de la maturité sur la qualite des baies et leur relations avec la
qualité des vins, suivant les deux axes de recherche ci-dessous :

Axe 1:Impact des stress abiotiques sur la qualité des baies

Les conditions de croissances abiotiques (température, rayonnement
lumineux, disponibilite de l'eau) affectent fortement le métabolisme des
plantes. Chez la vigne, le climat constitue une large part du terroir et contribue
a forger la qualité des baies d'un millesime a l'autre. La composition chimique
du raisin a un impact crucial sur la composition du vin a venir, d'ou
limportance de comprendre les relations entre le climat et la qualite et/ou la
maturité des baies. En effet, un méme genotype (cepage) donne différentes
qualites de baies (phenotypes) en fonction des facteurs environnementaux et
culturaux auxquels il est soumis (Figure 1).

Au cours des derniéres annees, 'equipe de la professeure Pedneault a etudie
la biochimie des cepages hybrides (Vitis sp.) cultives dans lEst du Canada. De
nombreux projets, realises en collaboration avec plusieurs partenaires
industriels et academiques, ont permis de caractériser la dynamique
d'accumulation de differents composes d'importance cenologique pendant la
maturation des baies de vignes de différents cepages, cultives dans diverses
conditions (terroirs, pratiques culturales). Ces parametres ont ete et sont
toujours etudiés a laide d'outils metabolomiques hautement performants tels
que chromatographie liquide a haute performance couplée a un spectrometre
de masse (LC-MS/MS Orbitrap) et la chromatographie en phase gazeuse
couplée a un spectrometre de masse (GC-MS). Ils ciblent differentes
categories de metabolites primaires (sucres, acides organiques, acides
amines, etc) et secondaires (composes volatils, aromes, tanins, anthocyanes,
etc.) des plantes.

UQO
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Figure 1. Thémes de recherche de l'axe 1 du Laboratoire de biochimie et
métabolomique des plantes, focalisant sur les relations entre l'environnement, le
génotype, les pratiques culturales et le phénotype (par analyse des métabolites).

Afin d'endiguer certains déefis propres aux etudes en champs, la professeure
Pedneault a egalement développée une approche experimentale permettant
d'opérer une modification des conditions climatiques au champs. Cette
approche a éte utilisee pour étudier les effets des changements climatiques
sur la vigne et leur relation avec la qualite des baies (Figure 2; Arguedas et al.,
2022, accepte). Elle permet d'appliquer des stress ponctuels plus ou moins
longs sur la vigne, dans differentes conditions environnementales afin d'en
etudier les effets.

L'equipe de la professeure Pedneault conduit egalement des travaux en
conditions controlees en collaboration avec lInstitut de recherche en biologie
vegetale du Jardin Botanique de Montreal (Figure 3).
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Figure 2. Approche expérimentale en champ pour étudier les effets des
changements climatiques (Grappe agro-scientifique pancanadienne en viticulture
et cenologie, Activité 9, 2018-2023; étudiants : Francisco Campos Arguedas,
Guillaume Sarrailhé, Kumuduni Lakmali).
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Figure 3. Etude de l'impact de la température et du stress hydrique sur la
croissance de la quatre cépages hybrides et V. vinifera, en collaboration avec
U'Institut de recherche en biologie végétale du Jardin Botanique de Montréal.

Axe 2 . Extraction et valorisation des métabolites vegétaux via les processus de
transformation utiliseés en production de boissons alcooliques.

Les travaux realises sur laxe 1 visent largement a comprendre comment
améliorer la qualité des baies issues de vignes cultivées en climat froid et a
mieux comprendre et utiliser les terroirs viticoles nordiques. Le second axe de
recherche permet d'affiner la compréhension des résultats obtenus sur laxe 1
via l'étude des relations entre la qualité des baies et la qualité des vins
produits et, par le fait méme, de comprendre l'impact des processus de
transformation sur la qualité des vins.

Les travaux réalisés par l'equipe de la prof. Pedneault portent principalement
sur les metabolites d'importance cenologique tels que les aromes, les tanins
(astringence) et les anthocyanes (couleur). On s'interesse notamment a
'extraction de ces composes, mais aussi a leur devenir pendant le processus
de vinification : précipitation, transformation, oxydation, adsorption, etc.. Les
recherches conduites jusqu'ici ont permis, dans un premier temps, de
developper un processus permettant d'accroitre la teneur en aromes floraux
(terpenes et C13-norisoprenoides) dans les vins rouges et de moduler la
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couleur des vins rouges et roses (Nicolle et al., 2018; en collaboration avec le
CDBQ et l'U. Laval. Par la suite, un processus permettant de mieux controler la
teneur en tanin dans les vins rouges issus de cepages hybrides a éte
developpe afin d'apporter une solution au probleme du mangue d'astringence
des vins rouges issus de cepages hybrides (Nicolle et al., 2019; collaboration
avec le CDBQ et l'U. Laval.

Plus recemment, une etude sur la relation entre la maturité et la composition
chimique des baies et la qualite aromatique des vins de différents cepages
hybrides et V. vinifera a ete realisee en collaboration avec ['Universite Sainte-
Anne (NE), dans le cadre de la Grappe agroscientifique en viticulture et
oenologie 2018-2013 dirigee par la professeure Pedneault (Figure 4).

Figure 4. Production de vins de maturité dans le chai expérimental de l'Universite
Sainte-Anne, NE, dans le cadre de la Grappe agro-scientifique pancanadienne en
viticulture et cenologie, Activité 9, 2018-2023.

ALUQO, un petit espace dedie a la conduite d'expériences de transformation
vinicole est envisage dans le cadre de lagrandissement de [ISFORT
actuellement en elaboration, afin de permettre certains travaux de
transformation a petite échelle. Une collaboration est par ailleurs établie avec
le CRAM pour des vinifications a plus grande echelle.
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Formation en viticulture et cenologie a
I'ISFORT/UQO

L'UQO participe activement au développement economique, social et culturel
de la population de 'Outacuais et des Laurentides par son engagement dans
la communaute. La place de l'agriculture au sein des activites economiques
regionales prend de plus en plus d'ampleur en Outaouais et est deja bien
implantée dans les Laurentides, seconde region desservie par [UQO. La
region de la Petite Nation ou se situe [ISFORT compte a elle seule de
nombreux producteurs investis dans l'agroalimentaire. Les professeurs de
LUQO travaillent sur plusieurs questions liees a l'agriculture telles que
lagriculture urbaine, lagroforesterie, le developpement durable, la
conservation de la biodiversite et, nommement, la viticulture et cenologie.

Au niveau de la production vinicole, [Outaouais et la region des Laurentides
sont considerees comme des regions en emergence. Ensemble, elles
comptent plus de 25 vignobles, sans compter une proximitée geographique
avec plusieurs vignobles situes du cote ontarien de la riviere des Outaouais.
On compte au moins trois vignobles dans la proximité immediate de lISFORT,
qui a dailleurs conduit son Colloque annuel 2022 dans un vignoble local.

Formation via les activités de recherche (personnel hautement qualifie)

La professeure Pedneault forme du personnel hautement qualifie (stagiaires,
M.Sc.,Ph.D., postdoctorat) en viticulture et cenologie depuis 2012. Jusqu'ici, elle
a formeé plus de 65 personnes via ses activités de recherche. Depuis 2021, son
laboratoire est etabli a l'ISFORT, ou elle poursuit ses activités de formation aux
niveaux premier cycle (stagiaires), gradue (M.Sc. et Ph.D.) et postdoctoral
(stagiaires). Les personnes accueillies dans son laboratoire touchent a
différents aspects lies a la viticulture et a ['cenologie : pratiques culturales,
transformation du raisin en vin et analyses chimiques, physiologiques et
statistiques. A cause de la dynamique et des besoins des difféerents projets, les
personnes etudiantes ont lopportunite d'accomplir des travaux sur le terrain
(en vignoble) et en chai expéerimental (transformation). Plusieurs personnes
issues de son laboratoire travaillent desormais dans lindustrie vinicole ou
cidricole québécoise ou canadienne, ou ont poursuivi vers une carriere en
recherche dans ce domaine.

12
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Formation continue et de premier cycle

En raison du developpement significatif de la viticulture dans les régions sous
sa juridiction, de l'expertise de la professeure Pedneault et de son equipe et
de sa proximite avec le futur Centre technigue sur les boissons alcooliques du
CRAM (en implantation et situe dans la réegion des Laurentides), lUQO a toutes
les cartes en main pour développer de la formation universitaire de premier
plan dans le domaine de la viticulture et de ['cenologie.

De fait, des travaux sont en cours pour la mise en place de formation continue
et de formation de premier cycle dans ce domaine, en collaboration avec
différents partenaires.

13
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Réflexion sur I'objet de la consultation publique
ITAQ/ITHQ

La consultation publique en cours concerne quatre grands secteurs des
boissons alcooliques, incluant la biere, le vin, le cidre et les spiritueux et vise la
formation d'une entité qui regrouperait la recherche, la formation et
linformation strategique lies a ces secteurs. Selon la déefinition du guide de
référence, on parle de creer une « structure pouvant servir de lieu de
collaboration et de concertation regroupant des activites de veille et
dintelligence d'affaires, de la recherche, des conseils, du reseautage, etc. Sa
structure et ses responsabilites resteraient a definir en fonction des opinions
recues dans la presente demarche de consultation publique. »

Dans les lignes qui suivent, je m'exprimerai surtout sur le secteur de la
viticulture et de l'cenologie, ainsi que sur la production cidricole car, a
'exception de quelques travaux realisés sur le houblon, je connais moins le
secteur de la biere et des spiritueux. De méme, je discuterai surtout de la
recherche et de la formation, qui sont mes principaux secteurs d'activite,

Sur la proposition de former une entité globale sur les boissons alcooliques

Avant de toucher plus profondément sur la recherche et la formation, je crois
important de mettre un bemol sur lidee de créer une entite qui couvrirait non
seulement lensemble des boissons alcooliques, mais les couvrirait a la fois pour
la recherche, la formation et lintelligence strategique. Les expertises requises
pour couvrir tous ces aspects sont nombreuses, peut-étre trop nombreuses
pour étre chapeautees par une seule entite.

D'un point de vue scientifique, si certaines compeéetences peuvent étre
transversales et s'appliquer relativement a tous ces domaines, il n‘en est pas de
meéme pour la science relative, par exemple, aux pratiques culturales et aux
processus de transformation, qui sont a la fois vastes et specifiques a chacun
des secteurs. Par exemple, on peut analyser les aromes du vin et de la biere,
ou encore effectuer une analyse sensorielle descriptive d'un cidre et d'un
spiritueux, mais effectuer une interprétation constructive de ces donnees, que
ce soit d'un point de vue horticole (culture, sol, cepages, etc) ou de
transformation alimentaire, ou encore dans un contexte de relation « de la
terre a la table » tel que décrit par la consultation, necessite une expertise
approfondie et une connaissance considérable des données de la litterature

UQO

14



scientifique. Il en va de méme pour la formation liee a ces differents secteurs.
En effet, la viticulture a elle seule peut constituer une formation de premier
cycle.

D'autre part, lorsqu’'on discute avec differents groupes d'industriels
(producteurs) et d'intervenants sectoriels, on constate que les besoins, du
moins en termes de recherche et de formation, sont relativement differents
d'un secteur a un autre, ce qui compliqgue un peu une quelcongue mise en
commun. Ca ne veut pas dire ce que ce n'est pas possible, bien sur, mais je
crois que c'est un defi considérable. Ceci dit, j'anticipe que le vaste cadre de la
consultation publique sera restreint suite a la reception des memoires.,

Recherche sur la vigne et le vin au Quebec

Si on retrace lhistorique des recherches conduites au Quebec dans le secteur
des boissons alcooliques depuis les quelques vingt dernieres annees, on
observe qu'un ecosysteme s'est peu a peu mis en place ou les filieres vin,
cidre et biere ont évolués indéependamment les unes des autres. La filiere des
spiritueux etant relativement nouvelle, les recherches dans ce domaine sont a
ma connaissance encore sporadiques et peu organisees. Les secteurs du vin
et du cidre en revanche ont fait des avancees enormes en termes
d'organisation a tous les points de vue (marketing, recherche et
developpement, croissance, etc.).

En viticulture et cenologie, la recherche s'est surtout organisee autour du
comite CRAAQ sur la vigne et le vin, qui a orchestre la genese du Plan
directeur de la recherche en viticulture et cenologie. Ce comite, fonde circa
2012 par les gens du secteur, y compris la Dre Caroline Provost du CRAM, la
Dre Odile Carisse de AAFC-Saint-Jean-sur-le-Richelieu, plusieurs agronomes
conseils dont Mme Gaélle Dubé, connue pour ses ouvrages sur la vigne en
climat froid, les gens de lindustrie et moi), a permis d'organiser la recherche
selon des axes bien ciblés et d'unir lindustrie vers un but commun. Dailleurs,
les questions posées dans le cadre de la presente consultation sur les besoins
en recherche ont largement éte repondues via les activites du comite CRAAQ,
lors de l'elaboration du Plan directeur de la recherche en viticulture et
cenologie au Quebec (toujours en cours et renouvele recemment).

Aujourd'hui, quelques 10-12 M$ plus tard en subventions, les principaux
organismes impliques dans la recherche sur la vigne et le vin sont [UQO, le
CRAM et AAFC-Saint-Jean-sur-le-Richelieu et leurs partenaires, notamment

15

UQO



LIRBV, [INRS et l'U. Laval. Ensemble, ils couvrent de nombreux aspects de la
viticulture et de l'cenologie tels que

e Pratiques culturales (UQO/ULaval, CRAM)

e Phytopathologie (CRAM, AAFC)

e Biologie et physiologie de la vigne (UQO/IRBV, CRAM, AAFC)

e Microbiologie du sol (CRAM/INRS)

e Maturité du raisin (UQO/IRBV, CRAM)

e Caracterisation des cepages (UQO, CRAM)

e Processus cenologiques propres aux cepages hybrides (UQO, CRAM)
e Qualite du raisin et du vin (UQO, CRAM)

e Stress abiotiques et terroir (UQO/IRBV)

e Bioclimatologie (AAFC)

e Valorisation des sous-produits (UQO)

D'autres aspects tels que l'authenticité des vins et leur relation au sol ont été
explores via des projets de mon equipe, en collaboration avec l'equipe de
Geotop (UQAM). En outre, la typicite des vins quéebeécois est en cours d'étude
via un projet de ULaval/ITHQ.

A mon avis, un aspect peut-étre moins couvert est celui de la microbiologie du
vin et des levures. Une etude sur les levures sauvages impliquees dans la
fermentation du cidre de glace a éte realisee par le Dr. Gustavo Leite a [U. de
Montreal il y a quelques années. Ce chercheur a egalement conduit des
recherches sur les levures sauvages utilisees en fermentation brassicole
comme professeur a 'Université Sainte-Anne.

ILn'y a pas non plus, au Quebec, de réel expert en analyse sensorielle du vin,
J'ai conduit de telles analyses par le passe, grace a lapport de la Dre Paméla
Nicolle, chercheure associee dans mon equipe. Cependant, suite aux
conditions de recherche difficiles pendant la pandéemie, nous confions
deésormais nos analyses sensorielles au professeur Matthew McSweeney
(Acadia V), qui dirige le Centre for the Sensory Research of Food, ou il conduit
divers types d'analyses sensorielles ainsi que des panels de consommateurs.
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Enfin, je crois qu'un chercheur possedant une expertise sur les sols viticoles
(caractéristiques des sols, relations a la plante, etc.) serait bienvenue pour
compléeter les expertises en place.

Formation

La liste des formations academiques offertes dans les différents secteurs des
boissons alcooliques est un aspect qui a ete bien couvert dans le guide de
réference de la consultation.

La formation universitaire en viticulture et cenologie etant absente au Quebec,
c'est un créneau que 'UQO déeveloppe actuellement. Il pourrait y avoir un
potentiel a developper des formations de niveau collégial a l'ITAQ/ITHQ,
peut-étre en collaboration avec 'UQO, mais je crois que la difficulté sera de
rassembler les expertises necessaires pour couvrir tous les domaines des
boissons alcooliques (si cet objectif est poursuivi.
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Conclusion

Ce memoire visait d'abord a présenter les recherches du Laboratoire de
biochimie et metabolomique des plantes de ISFORT/UQO et a repondre
aussi bien que possible aux questions posees dans le guide de réféerence de la
consultation publique ITAQ-ITHQ sur le secteur des boissons alcooliques. Sans
reprendre le recensement exhaustif de la recherche presentée dans le
memoire depose par le CRAM, nous avons cherche a mettre en lumiere la
somme de recherche effectuee dans difféerentes filieres des boissons
alcooliques, notamment en viticulture et cenologie, par differentes personnes
et institutions. Nous avons aussi souhaite expliquer la structure actuelle de la
recherche en viticulture et ['cenologie au Queébec, structure mise en place
grace au comite CRAAQ sur ce sujet.

A ce stade, la formation et linformation stratégique sont peut-étre les points
les moins couverts dans le secteur des boissons alcooliques. A ma
connaissance il y a tout de méme des organismes impliqués a differents
niveaux dans tout ce qui est intelligence d'affaire et strategie pour le secteur
du vin du moins.

L'offre de formation est encore peu organisée puisqu'on a beaucoup de
transmission de connaissances via de courtes formations de differentes
niveaux academiques et d'evenements ponctuels. Par son mandat de
transmission des connaissances, le CRAAQ offre beaucoup de formation
continue pour les producteurs et les intervenants du secteur. Il est donc
probable gu'il couvre, pour la vigne et le vin du moins, une part des mandats
que pourrait eventuellement couvrir l'entité proposeée par [ITAQ/ITHQ.

Du cote de [UQO, le developpement de formation de continue et de premier
cycle en viticulture et cenologie est un complement important aux recherches
conduites sur ce theme a [ISFORT. Ce sera en outre un moteur important pour
developpement agroalimentaire des régions de ['Outaouais et des Laurentides
et ailleurs au Quebec et au Canada.
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Publications choisies (raisin/vin, cidre/pomme,
houblon)

Transfert des connaissances et de la technologie

K. Pedneault, M. McSweeney. Berry Sensory - Conference and Workshop for Industry
Stakeholders, Acadia University, 20 mars 2019.

G. Dubé, K. Pedneault, 2014. Les cépages hybrides a 'heure du 21ieme siécle: intéréts,
defis et futur. Fruits Oubliés, 61 (numéro de novembre): 9-18.

K. Pedneault, 2014. La viticulture nordique en Amerique du Nord: Développement d'une
industrie en plein essor. ZOOM Fruits et Légumes Hors-Série, AG Yours Ed., Mai 2014.

K. Pedneault, G. Dubé, I. Turcotte, 2012. L'évaluation de la maturité du raisin par analyse
sensorielle : Un outil d'aide a la décision. Agri-Réseau, 9 p.

Conferences sur invitation

K. Pedneault (speaker), Terroir et cenologie : Construire larome du vin, du
champ au verre. 5 a 7 du Conseil des vins du Quebec, en ligne, 17 mai 2022,

K. Pedneault (speaker), F. Campos Arguedas, G. Sarrailhe, F.E. Pitre, P. Nicolle,
M. Dorais, N.J.B. Brereton, R. Zgheib, Understanding plant/temperature
relationships in grapevine and how it connects to terroir, Webinar presented
by the Canadian Grapevine Certification Network, 28 avril 2022,

K. Pedneault (speaker), Défis et opportunités de la vigne en climat froid,
Keynote presentation, Colloque de l'ISFORT, Ripon, Qc, 13 avril 2022.

K. Pedneault (speaker), F. Campos Arguedas, G. Sarrailhe, F.E. Pitre, P. Nicolle,
M. Dorais, N.J.B. Brereton, R. Zgheib, Relations plante/tempeérature chez la
vigne : Optimiser le lien au terroir dans un contexte de changement climatique.
Sessions d'échanges sur la recherche en viticulture et loenologie (SERVO), 7
avril 2022,

K. Pedneault (speaker), Mise a jour sur les projets en cours, Conseil des vins du
Quebec, Webinaire, 11 fevrier 2022.

K. Pedneault, Comprendre limpact du climat et des changements climatiques
sur la vigne pour s'approprier le terroir vinicole, Webinaire, ACFAS - Vitrine des
savoirs, 10 juin 2021 (en ligne : https.//vimeo.com/671341115)
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K. Pedneault, Making red wine from hybrids: Challenges and how to solve
them. Ontario Fruit and Vegetable Convention, Webinaire, 12 février 2021. (en
ligne : https.//youtu.be/Q7sF4eRXkA4)

K. Pedneault, F.C. Arguedas, G. Sarrailheé, N. Brereton, M. Dorais, F. Pitre.
Ripening grapes in Eastern Canada: How climate affects grape potential for
winemaking. Webinaire, Série de webinaire organisee par Perennia, 14 janvier
2021. (en ligne:
https.//www.youtube.com/watch?v=yOUERFERMSK4&feature-youtu.be)

K. Pedneault. Grape Production in Eastern Canada. Yarmouth Farmers
Association, Yarmouth, NE, 4 novembre 2020.

K. Pedneault. Terroir et production vinicole en climat maritime. Seminaires en
sciences, Departement des sciences, Universite Sainte-Anne, Pointe-de-
lEglise, NE, 3 avril 2019.

K. Pedneault. Optimization of grape production in Eastern Canada - Project
update. Assemblee annuelle des Grape Growers of Nova Scotia, Kentville, NE,
1°" mars 2019.

P. Nicolle, M. Pathak, A. Jourdan, F. Gagne, A.G. Reynolds, F. Pitre, K Pedneault.
Maturité et qualite des cepages Vitis vinifera cultives dans les conditions
climatiques quebécoises. Webinaire CRAAQ, Série de conférences sur le raisin
et le vin, 12 novembre 2018,

A Gerzhova, F. Gagne, L. Dagan, A. Roland, S. Delpech, K. Pedneault. Impact
de l'application foliaire d'urée et de soufre elementaire pendant la veraison sur
la teneur en thiols aromatiques des cepages hybrides blancs. Webinaire
CRAAQ, Série de conférences sur le raisin et le vin, 12 novembre 2018.

K. Pedneault. Ecophysiologie et métabolomique des plantes fruitieres pour
comprendre les terroirs de Nouvelle-Ecosse, Soirée science et innovation du
Département des sciences de ['Université Sainte-Anne, Pointe-de-l'Eglise (NE,
Canada), 4 avril 2018,

K. Pedneault, A. St-Gelais, M. McSweeney. Evolution des paramétres de
maturité chez les varietés de houblon Cascade et Chinook cultivees au
Quéebec. Webinaire presente par le CRAAQ (en ligne), 19 juillet 2018.

K. Pedneault. Le terroir : Entre tradition, science et modernite. The Terroir of
Innovation: A Multi-disciplinary Conference on Cider and the Development of
Geographical Indications in Canada. Centre d'entreprises et d'innovation de
Montreal, Montreal (QC, Canada), 29 mars 2018.

K. Pedneault, P. Nicolle, C. Marcotte, P. Angers. Cepages hybrides et tanins :
Défis et strategies. Colloque Cidres, vins et alcools d'ici, Boucherville (QC,
Canada), 15 mars 2017.
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https://youtu.be/Q7sF4eRXkA4
https://www.youtube.com/watch?v=yOUER5RmSK4&feature=youtu.be

K. Pedneault. Entrevue sur la viticulture en climat froid. Journée estivale des
vignerons, Vignoble de ['Orpailleur, Dunham (QC, Canada), 25 aout 2016.

J. d'Hauteville, K Pedneault. Planifier ses vinifications : Ca commence par le
suivi de maturite. Webinaire presente par le CRAAQ (en ligne), 23 aout 2016 (en
ligne).

K. Pedneault. Cepages hybrides et viticulture nordique : Qu'avons-nous appris
depuis 2011 ? Session d'echange sur la recherche en viticulture et oenologie
(SERVO), St-Hyacinthe (QC, Canada), 28 avril 2016.

G. Montminy, M. Dorais, P. Angers, K. Pedneault. Maturité des cepages
Marechal Foch et Vidal au Quebec. Session d'échange sur la recherche en
viticulture et oenologie (SERVO), St-Hyacinthe (QC, Canada), 28 avril 2016.

K. Pedneault. Enjeux et developpements en production vinicole nordique.
Institut de recherche en biologie vegetale, Jardin Botanique/Universite de
Montreal. Montreal (QC, Canada), 1°" avril 2016.

K. Pedneault, M.-P. Gagné, P. Nicolle, E. Ouellet, P. Angers. Construire la
structure des vins de climat froid ;: Résultats d'essais conduits de 2012 a 2015.
Collogue Cidres, vins et alcools d'ici, Boucherville (QC, Canada), 15 mars 2016.

P. Nicolle, P. Angers, K. Pedneault. Vers une amelioration de l'astringence des
vins rouges quebecois. Colloque Cidres, vins et alcools d'ici, Boucherville (QC,
Canada), 15 mars 2016.

E. Robert, Y. Le Poull, P. Angers, K. Pedneault. Contributions variétales des
pommes quebecoises a la composition chimique et aux proprietés
organoleptiques du cidre. Colloque Cidres, vins et alcools d'ici, Boucherville
(QC, Canada), 15 mars 2016.

K. Pedneault. Terroir, variete et qualite : Une equation gagnante. Colloque
annuel des cidriculteurs artisans du Quebec. Beloeil (QC, Canada), 18 mars
2015,

E. Robert, P. Angers, K. Pedneault. Etude de la composition variétale
déterminant la qualité des pommes et des cidres quebecois. Colloque annuel
des cidriculteurs artisans du Quebec. Beloeil (QC, Canada), 18 mars 2015.

K. Pedneault, A. Slegers, E. Ouellet, T. Truchon, P. Angers. Northern Wine
Production in Eastern Canada: Characteristics of Interspecific Hybrid Grapes
and Wines. lowa Wine Growers Association - Annual Conference, Cedar
Rapids (IA, Etats-Unis), 26 février 2015.

K. Pedneault, A Slegers, E. Ouellet, T. Truchon, P. Angers. Composition volatile
et developpement aromatique chez les cepages hybrides interspecifiques.
Symposium CRAAQ Vigne et Vin 2015, Drummondville (QC, Canada), 10 fevrier
2015
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K. Pedneault, E. Ouellet, C. Barthe, R. Fonclara, H. Drocourt, G. Dubeé, E.
Barriault, M. Dorais, P. Angers. Factors affecting cold-hardy grape flavors in the
vineyard. Cold Climate Conference, St. Paul (MN, Etats-Unis), 21 février 2014.

K. Pedneault, E. Ouellet, M.T. Shan Ching Seong, P. Angers. Trends in
consumer acceptance for cold-hardy wines: Sensory and chemical evaluation
of 21 red hybrid grape wines from Quebec, Canada. Cold Climate Conference,
St-Paul (MN, Etats-Unis), 20 février 2014.

K. Pedneault, M.P. Gagne, E. Ouellet, M.T. Shan Ching Seong, P. Angers.
Résultats de recherche : Projets vins commerciaux et tanins. Assembléee
generale annuelle de l'association Vignobles Brome-Missisquoi, Cowansville
(QC, Canada), 25 novembre 2013.

K. Pedneault. Caractérisation du potentiel cenologique de dix cépages majeurs
du Québec : Résultats préeliminaires. Journee estivale de 'Association des
vignerons du Quebec. Rougemont (QC, Canada), 22 aout 2013.

K Pedneault. Evaluer la maturité du raisin par analyse sensorielle. Journées
horticoles de St-Remy, St-Remi (QC, Canada), 6 decembre 2012,

K. Pedneault, P. Angers. Qualite et maturité des cepages rustiques au Quebec,
Symposium 2012, Vignobles Bromes-Missisquoi, Bromont (QC, Canada), 23
avril2012.

K. Pedneault, P. Angers. Growing Cold Hardy Grapes in Quebec. Cool Climate
Conference, St. Paul (MN, Etats-Unis), 23 au 25 fevrier 2012.

K Pedneault, P. Angers. Maturité des cepages rustiques au Quebec :
Parametres et application. Journees horticoles de St-Remi, St-Remi (QC,
Canada), 8 déecembre 2011.

K. Pedneault. Chimie du vin: De la Californie au Quebec. Atelier industriel,
Fondation Initia, Centre de recherche et de developpement sur les aliments,
St-Hyacinthe (QC, Canada), 26 mai 2011.

K. Pedneault, R. Mehra. Suivre la maturité du raisin : Une pratique de choix pour
['élaboration de vins de qualitée. Atelier industriel, Fondation Initia, Centre de
recherche et de développement sur les aliments, St-Hyacinthe (QC, Canada),
25 aout 2011.

Conferences grand public

K. Pedneault, 2022. Présentation et degustation de vins du Québec, Colloque
de lISFORT, Vignoble les fragments, Ripon, Québec, 13 avril 2022.
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K. Pedneault, 2021. Presentation et degustation virtuelle de vin de la Nouvelle-
Ecosse. Alumni de [Université Sainte-Anne, 18 mars 2021.

K. Pedneault. Dégustation de vins de la Nouvelle-Ecosse, Equipe de
recrutement de Universite Sainte-Anne, 15 septembre 2018.

K. Pedneault. Les secrets du vin : Cépages et productions vinicole nordique. 24
heures de science, Quebec (QC, Canada), 9 mai 2015.

K. Pedneault. Le Quebec dans nos verres : Decouverte de la richesse vinicole
quebecoise. Conference sensorielle (avec degustation), Association des
communicateurs scientifiques du Quebec, Montreal (QC, Canada), 17 octobre
2013,

S. Gertsen-Schibbye, J. d'Hauteville, K. Pedneault. Le vin et lutilisation des
levures : Discussion sur la realité vinicole quebécoise. Table ronde apres un
atelier industriel, Fondation Initia, Centre de recherche et de developpement
sur les aliments, St-Hyacinthe (QC, Canada), 29 mai 2012.

K. Pedneault. Autopsie du vin: Genese d'un breuvage legendaire. Conférence
sur invitation du Département des sciences naturelles du Cegep de Ste-Foy,
Quebec (QC, Canada), 7 decembre 2011.

Diffusion dans les médias

Québec Science. Le mystere des vins biodynamiques, numero de Juin 2022.
La Terre de chez nous. Raisin et changements climatiques. A paraitre.

Radio-Canada, Emission Les années lumieres, Les cultures fruitieres et les
changements climatiques au Quebec, 31 octobre 2021.

Radio CIFA, Emission Le Poulailler, Entrevue d'une heure trente sur mes
recherches a 'Université Sainte-Anne. 11 avril 2021.

Radio-Canada, Emission Les années lumiéres, Le raisin et les changements
climatiques. 3 janvier 2021. (https://ici.radio-
canada.ca/premiere/emissions/les-annees-
lumiere/segments/reportage/336602/vigne-raisin-canada-climat-
precipitations)

TVA, Emission « Hors-Québec », participation & un segment d'émission (Beaux
vendredi) ; entrevue a propos de mes recherches en viticulture et cenologie,
2020. https.//video.tva.ca/details/_ 6183098106001

Radio-Canada, Emission « La matinale », Chronique Chercheure de la
semaine, 18 decembre 2019. https://ici.radio-
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https://video.tva.ca/details/_6183098106001
https://ici.radio-canada.ca/premiere/emissions/la-matinale/episodes/450800/rattrapage-du-mercredi-18-decembre-2019

canada.ca/premiere/emissions/la-matinale/episodes/450800/rattrapage-
du-mercredi-18-decembre-2019

Radio-Canada, Emission « Les années lumiéres », Explication de ce qu'est
'hexanal, 12 mai 2019. https.//ici.radio-canada.ca/premiere/emissions/les-
annees-lumiere/segments/reportage/117469/gaspillage-alimentaire-fruits-
nanotechnologie-conservation-emballage-murissement

Radio-Canada, Emission « Téléjournal - Québec », Consultation sur les
demandes déposees par les vignerons quebecois aupres du gouvernement
du Quebec, 7 mai 2019. https.//ici.radio-canada.ca/nouvelle/1168246/vins-
du-gquebec-plan-developpement-industrie-
plantation?accesVia=partage&partageApp=applnfoAndroid

TV Unis, Emission « Tournée generale » : Nos recherches sur le vin en
Nouvelle-Ecosse, 2 mai 2019.

Radio-Canada, Le teléjournal - Acadie : La science du vin. 9 mars 2019.
https://ici.radio-canada.ca/tele/le-telejournal-
acadie/site/episodes/4288908/episode-du-9-mars-2019

Radio-Canada, L'Heure de pointe - Acadie : Recherche vinicole en Nouvelle-
Ecosse. 7 mars 2019. https.//ici.radio-canada.ca/premiere/emissions/l-heure-
de-pointe-acadie/segments/entrevue/108973/vinicole-subvention-vin-
professeure-karine-pedneault

CJLS, News : Universite Sainte-Anne Receives Large Grant To Research Wine
Industry. 6 mars 2019.
http.//www.cjls.com/news/1066368992/universit’sC3%A9-sainte-anne-
receives-large-grant-research-wine-industry

Yarmouth County Vanguard. Université Sainte-Anne receives $295,205 for
wine project research lab. 5 mars 2019.
https.//www.thevanguard.ca/news/regional/universite-sainte-anne-
receives-295205-for-wine-project-research-lab-289680/

Radio-Canada, Regard 9 : Production vinicole en climat maritime. 13 fevrier
2019. https://ici.radio-canada.ca/premiere/emissions/regard-
9/episodes/426821/audio-fil-du-mercredi-13-fevrier-2019/2

INAF, A la rescousse des vins Québécois: Une technique pour corriger l'acidité
et lastringence des vins, 17 mars 2018. http.//www.inaf.ulaval.ca/grand-
public/details-actualitespublic/article/a-la-rescousse-des-vins-rouges-
quebecois/# Ww6rgVMvzYU

P. Nicolle, K. Pedneault. Vers une diversification des vins quebecois. La Terre
de chez nous, 8 mai 2018, https.//www. laterre.ca/du-
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https://ici.radio-canada.ca/premiere/emissions/la-matinale/episodes/450800/rattrapage-du-mercredi-18-decembre-2019
https://ici.radio-canada.ca/premiere/emissions/les-annees-lumiere/segments/reportage/117469/gaspillage-alimentaire-fruits-nanotechnologie-conservation-emballage-murissement
https://ici.radio-canada.ca/premiere/emissions/les-annees-lumiere/segments/reportage/117469/gaspillage-alimentaire-fruits-nanotechnologie-conservation-emballage-murissement
https://ici.radio-canada.ca/premiere/emissions/les-annees-lumiere/segments/reportage/117469/gaspillage-alimentaire-fruits-nanotechnologie-conservation-emballage-murissement
https://ici.radio-canada.ca/nouvelle/1168246/vins-du-quebec-plan-developpement-industrie-plantation?accesVia=partage&partageApp=appInfoAndroid
https://ici.radio-canada.ca/nouvelle/1168246/vins-du-quebec-plan-developpement-industrie-plantation?accesVia=partage&partageApp=appInfoAndroid
https://ici.radio-canada.ca/nouvelle/1168246/vins-du-quebec-plan-developpement-industrie-plantation?accesVia=partage&partageApp=appInfoAndroid
http://www.inaf.ulaval.ca/grand-public/details-actualitespublic/article/a-la-rescousse-des-vins-rouges-quebecois/#.Ww6rqVMvzYU
http://www.inaf.ulaval.ca/grand-public/details-actualitespublic/article/a-la-rescousse-des-vins-rouges-quebecois/#.Ww6rqVMvzYU
http://www.inaf.ulaval.ca/grand-public/details-actualitespublic/article/a-la-rescousse-des-vins-rouges-quebecois/#.Ww6rqVMvzYU
https://www.laterre.ca/du-secteur/formation/rapprocher-vins-rouges-quebecois-attentes-consommateurs.php

secteur/formation/rapprocher-vins-rouges-guebecois-attentes-
consommateurs.php

J.Hammann, Vers un accord vins-consommateurs? Des chercheurs proposent
une methode pour rapprocher les vins rouges quebecois des attentes des
consommateurs, Le Fil des evenements, March 15, 2018.
https.//www.lefilulaval.ca/vers-accord-vins-consommateurs/

C. D'Entremont, Un nouveau procede de fermentation développé par les
chercheurs de Université Sainte-Anne et de ['Universite Laval permet
d'augmenter la qualité des vins de cepages hybrides par la valorisation des
sous-produlits. Allez Savoir, Decembre 2017. https.//us8.campaign-
archive.com/?e=&u=4495bbee7414b93eba286aac0&id=-6625205e6d

J.F. Cliche, L'art de changer l'eau en vin, Le Soleil, May 17, 2015
(http://www.lapresse.ca/le-soleil/vivre-ici/la-science-au-
guotidien/201505/16/01-4870313-lart-de-changer-leau-en-vin.php)

R. Charest, Putting Hybrids in their Place: Quebec winemakers debate the right
grapes for the climate. Wine Access, Novembre 2012.
http://www.wineaccess.ca/articles/item/putting-hybrids-in-their-place

P. Guéricolas, Les fruits cachées de la vigne quebecoise. Impact Campus and Le
Soleil Week-end, Octobre 2012, http.//www lefiLulaval.ca/articles/les-fruits-
caches-vigne-quebecoise-34035.html

R. Charest, Vins du Quebec, Magazine Cellier, Mai 2012.

G. Meneu, R. Verge, Les aérateurs a vin font-il une différence ? L Epicerie,
Radio-Canada, Decembre 2012.

J.D. Doucet, Des raisins a la « couenne dure » pour du vin doux au gout. 100%
Chimique/Futur Simple, CKRL, Décembre 2012,

M. Lacroix, R. Simpson, K. Pedneault. Café Scientifique « Quand la chimie
s'invite en cuisine », Musee Armand-Frappier, Laval (QC, Canada), 18 octobre
2011. http:.//www.musee-afrappier.gc.ca/fr/pdf/programmation-detaillee-
cafechimiecuisine pdf

Trois questions a Karine Pedneault. Impact Campus/rubrique Sciences et
technologies, Octobre 2011. http://impactcampus.gc.ca/sciences-et-
technologies/trois-questions-karine-pedneault_2393

Publications scientifiques

a. Journaux
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