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Bien apprecier les differences
de maturité en 2016

UN MILLESIME 2016 PLUS TARDIF ET MARQUE PAR UN ETE TORRIDE

Le contenu qualitatif des raisins au
moment de leur cueillette représente
70 % du potentiel de qualité finale des
vins. C'est donc un élément essentiel
pour mettre en ceuvre des démarches
cenologiques préventives et adaptées a la
nature des raisins.

Avoir une juste appréciation de l'évo-
lution de la maturité des grappes au
sein des différents flots de terroir des
propriétés au cours des deux ou trois

M Avant de « lancer » les machines a ven-
danger dans les parcelles, il est capital
de connaitre la structure qualitative des
raisins.

M Les informations de suivi de maturité
émanant de la Station viticole du BNIC,
des chambres d'agriculture, de U'IFV, des
cenologues de terrain constituent des
sources d'informations intéressantes
pour apprécier la tendance « maturi-
té du millésime » a Uéchelon régio-
nal, mais elles sont insuffisantes pour
donner « le top départ » du timing de
récolte idéal de chaque propriété.

1

semaines précédant la récolte constitue
une information capitale pour les vinifi-
cateurs.

Entre la mi-juillet et la fin septembre,
les raisins connaissent une profonde
transformation. Leur état physiolo-
gique passe en 6 a 8 semaines d'une
nature comparable a celle des feuilles a
un fruit riche et charnu renfermant de
nombreux composés qui sont a l'origine
de la future qualité des vins. Le stade

M La mise en place d'un suivi de ['évolu-
tion de la qualité des raisins dans les
trois semaines précédant la récolte a
'échelle de chaque propriété doit deve-
nir plus systématique.

La bonne connaissance des différences
d'état de maturité des parcelles au sein de
chaque domaine viticole aura cette année
une importance capitale en raison de la
sécheresse estivale prolongée. Les diffé-
rences d'état de maturité des grappes per-
ceptibles visuellement devront étre quanti-
fiées précisément pour mieux appréhender
les différences de nature de vendange.

incarnant le début de cette transforma-
tion est la véraison, dont l'époque et le
déroulement fluctuent fortement d'une
année a l'autre.

Le climat, le sol, le sous-sol
et U'entretien du vignoble
« faconnent » la qualité

des raisins

Les influences combinées du climat, de la
nature du sol et du sous-sol et des pratiques
de conduite et d'entretien du vignoble jouent
un role déterminant sur le devenir final des
raisins. Les différents cépages ont besoin
d'une somme de températures et d'une ali-
mentation en eau suffisante pour accomplir
leurs cycles végétatifs complets. L'enjeu est
double : produire une récolte de raisins bien
mdrs et disposer d'un capital végétal opé-
rationnel permettant d'assurer la pérennité
des souches et des parcelles.

La climatologie de la premiére partie du
cycle végétatif, du débourrement a la fer-
meture de la grappe, a une incidence déter-
minante sur la précocité de chaque millé-
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SUIVI DE LA MATURITE

PRINCIPES GENERAUX

Pendant la phase de maturation, les raisins subissent une transformation importante de nature. Leur état de maturité a la récolte
joue un role tres important sur la qualité finale des productions. Le contenu qualitatif des baies évolue profondément entre le début de
la véraison et la pleine maturation. C'est pendant cette courte période que « se fait et se défait » la qualité de chaque millésime. Se
donner les moyens a l'échelle d’'une propriété de connaitre les potentialités qualitatives des différentsilots de terroir est fondamental
pour cueillir les raisins au moment optimum. Cela nécessite un investissement personnel des viticulteurs pour réaliser des contrdles
de maturité. C'est le seul moyen d'appréhender le contenu des raisins pour ensuite mieux les vinifier.

sime et le potentiel de grappes. Ensuite, le
niveau d’ensoleillement, l'importance des
séquences de faibles et de fortes chaleurs
et les fréquences des pluies durant la phase
estivale influencent directement le contenu
qualitatif des grappes durant toute la phase
de maturation. La juste connaissance de
la structure qualitative des raisins dans les
2 semaines précédant la récolte permet de
piloter plus judicieusement l'organisation
des chantiers de vendange et la conduite des
vinifications avec beaucoup d’efficience et de
réactivité.

Des controles de
maturation encore plus
indispensables en 2016

La recherche de raisins arrivés a pleine
maturité au moment de la récolte est un
objectif majeur qui n'est pas tous les ans
facile a atteindre. Les effets climat, dge des
parcelles, sol et entretien agronomique
interferent directement sur le déroule-
ment de la phase de maturation. La notion
d’'effet millésime s'affirme pendant cette
période clé ou le potentiel qualitatif des
raisins se construit. Il y a des années ou
tout est facile et d'autres beaucoup plus
compliquées. Le degré de précocité du cycle
végétatif, le niveau d’ensoleillement, l'inten-
sité des fortes et faibles températures, la
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fréquence et l'importance des séquences
de pluies, les conditions d'alimentation
hydrique des souches, l'état de fonctionna-
lité de la surface foliaires, l'incidence des
effets nature des sols et sous-sols, l'impact
des conditions culturales... faconnent le
contenu des raisins de maniére bien diffé-
rente a quelques centaines de métres prés.
Les conditions de maturation influencent la
richesse des grappes en de nombreux élé-
ments : les teneurs en sucres, les niveaux
d'acidité et de pH, les concentrations en
précurseurs d'ardmes, en polyphénols... La
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maturation d'un méme cépage évolue sou-
vent a un rythme trés différent dans des
environnements proches. Cette aptitude a
plus ou moins mirir ne peut étre appréciée
de facon juste que par la mise en ceuvre
de contrdles de maturation. C'est le seul
moyen rationnel de déterminer les dates de
cueillette optimale des raisins.

Un contexte climatique
en 2016 révélateur de
l"évolution climatique

Les conditions climatiques durant tout le
cycle végétatif 2016 ont été propices a une
forte hétérogénéité de comportement des
parcelles qui ne s'est pas « lissée » au cours
de 'été. Deux séquences climatiques tres
contrastées, l'une fraiche et trés humide
jusqu'a la fin juin et l'autre chaude et séche
durant tout L'été, ont faconné les caracté-
ristiques du millésime 2016. Le cycle végé-
tatif 2016 a été complexe a piloter pour les
viticulteurs qui ont d{ faire preuve de sens
de l'anticipation pour moduler les excés du
climat. Les printemps humides et frais sont
assez fréquents dans le vignoble de Cognac
compte tenu de sa situation géographique
proche de l'océan Atlantique. Par contre,
des périodes de sécheresse prolongées de
plus de deux mois en été étaient beaucoup
moins fréquentes. Or, depuis maintenant
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PULPE

Accumulation de sucres,
diminution de I'acidité (surtout
acide malique), accumulation
da potassium, teneur
faible an région
mbditerrandenneg,
solubilisation des
polysaccharidas

Zones de
maturig
retardée; moins
sucré, plus
acide, plus.
adhérentes

PEDICELLE

Aodtement, aptitude
croissante a 'égrenage,
réduction et coloration
progressive du pinceau

PELLICULE

Accumulation de
composds aromatiques et
danthocyanes; diminution
de | 'astringance et da la
sécheresse des taning,
hydrolyse des parcis
cellulaires, augrmentation
de Mextractibilitsé

PEPINS

Coloration brune et/ou jaune, développernent
d'ardmes grillés, diminution de Fastringence

une quinzaine d'années, les étés tres secs
ont marqué un certain nombre de millé-
simes : 2003, 2005, 2009, 2011 et 2016. Ce
constat est sans doute a relier a l'évolution
climatique. Le comportement physiolo-
gique des vignes doit désormais faire face a
des périodes de stress hydrique prolongées
en été qui ont une influence forte sur les
conditions de véraison et de maturation des

grappes.

Une phase de maturation
plus tardive
mais assez rapide

Les effets de la sécheresse prolongée ont
eu un impact dans pratiquement tous les
types de sols de la région. Les vignes les
plus sensibles ont extériorisé des symp-
tomes de stress hydrique dés la mi-ao(t,
avec une intensité de plus en plus forte
jusqu'a l'arrivée des pluies du 13 sep-
tembre. D'une maniére générale, l'ab-
sence de pluie a retardé le déroulement du
processus de véraison de tous les cépages.
L'hétérogénéité du stade de développe-
ment des grappes, déja trés marquée a
la fin juillet, reste toujours aussi présente
a la mi-septembre. Les cépages blancs
comme le Chardonnay et le Sauvignon
ont connu une phase de maturation assez
rapide, alors que les Merlot ont mis du
temps a verrer. L'Ugni blanc, qui a aussi
verré plus tardivement, a eu ensuite une
premiere phase de maturation rapide en
raison des fortes chaleurs.

Une maturité « jalouse »
et des perspectives de
rendements moyens

Le contexte climatique de fin d'été assez
torride a amplifié ['état de stress hydrique

de beaucoup de parcelles, et la maturation
a semblé s'étre bloquée. Des raisins bien
évolués cotoient des grappes peu mures,
et parfois partiellement flétries. Les pers-
pectives de rendements ont été amputées
par les mauvaises conditions de floraison
et la sécheresse. Par contre, 'état sani-
taire des raisins est globalement tres bon
sur l'ensemble des cépages. Les précipi-
tations, bien qu'étant arrivées un peu tard,
vont sGrement relancer le processus de
maturation mais avec un temps de réac-
tion d'environ une semaine. Les disparités
d'état de maturité entre les parcelles sont
fortes et souvent trés différentes des réfé-
rences historiques de beaucoup de pro-
priétés. Il est probable que l'étalement de
la maturité soit un élément déterminant
pour tirer le meilleur profit d'un millésime
2016 qui s'annonce moyen sur le plan des
volumes.

L' évolution du contenu
des baies au cours
de la maturation

B Le raisin est un fruit pulpeux, sensible,
qui réagit fortement aux aléas de la clima-
tologie a partir de la véraison. Les exces
d'eau, de chaleur, de fraicheur ou, a l'in-
verse, la clémence et la régulation du cli-
mat interférent fortement sur le contenu
qualitatif des baies.

M Durant la maturation, laugmentation de
la teneur en sucres dans les baies s'accom-
pagne d'autres transformations chimiques
qui contribuent fortement a U'équilibre
qualitatif final des productions. Au fur et
a mesure que mirissent les baies de rai-
sins, elles deviennent aussi fragiles aux
agressions extérieures, et tout particuliere-
ment aux attaques de Botrytis. La maitrise
qualitative de la maturation englobe a la
fois la concentration des baies en sucres,
arémes, polyphénols, azotés, précurseurs
de saveurs herbacées, leur état sanitaire...
et la recherche de niveaux d’acidité adaptés
a chaque production.

B Comme dans tous les fruits, les baies
sont sensibles durant leur maturation a
diverses altérations, dont la plus préjudi-
ciable est la pourriture grise. Le contenu
des baies est naturellement protégé par
leurs pellicules dont la résistance est
limitée.

B Les attaques de pourriture peuvent
détruire rapidement les pellicules quand
les conditions climatiques sont favorables.
Plus les baies approchent la pleine matura-
tion, plus elles sont sensibles aux attaques
de Botrytis. Les dégats peuvent étre spec-
taculaires. Apres une séquence pluvieuse
de 50 a 60 mm, les raisins proches de la
maturité peuvent passer d'un état sain a
botrytisé a plus de 10 % en 2 a 3 jours.

Etablir un protocole d’estimation de l'état sanitaire

Réaliser cette estimation par une notation des dégats liés a la pourriture grise sur
100 grappes. Sur une parcelle homogéne, repérer cing placettes et noter, pour chacune
d’entre elles, 10 grappes consécutives a partir du premier cep, réparties sur chaque face
de rang.

Prélevement 10 grappes
- I

Rangs vigne

Estimer par la suite lintensité d’attaque de chaque grappe (exprimée en %) et la repor-
ter dans la grille de notation, puis calculer :

* La frégquence moyenne d’attaque (nombre de grappes touchées sur 100 observées).
* L'intensité moyenne d'attaque (total de toutes les intensités d’attaque divisé par 100].

Source : IFV
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Les éléments permettant
d'apprécier l'évolution de la maturation

e Au cours du processus de maturation, l'évolution qualitative des
raisins peut étre quantifiée en appréciant le degré potentiel, l'aci-
dité et le pH, l'état sanitaire, les ardmes et la matiere colorante, la
richesse azotée des molts et la qualité gustative des baies.

* Réaliser 2 a 3 controles de maturation avant les vendanges repré-
sente un acte cenologique cohérent.

e Utiliser la fiche de suivi de maturation détachable présente dans le
« Guide de la vinification 2016 ».

M Le degré potentiel

e Estimation une fois par semaine a partir du mo(t issu des pré-
levements par des mesures avec des réfractometres ou des
densitométres.

M L acidité totale, le pH, l'acide malique

e | 'évolution de l'acidité totale est un élément important, confé-
rant aux vins une charpente qui joue un role dans leur aptitude a se
conserver et sur le plan gustatif.

e Les niveaux d'acidité trop élevés a la récolte traduisent la sous-
maturité, et a linverse les seuils trop bas attestent d'une sur-matu-
rité. Trouver le juste équilibre en matiére d'acidité est essentiel pour
déclencher la récolte.

e Estimation une fois par semaine a partir du mo(t issu des prélé-
vements.

e | es dosages du pH et de l'acide malique contribuent a caractériser
plus finement l'état de maturité. Les laboratoires cenologiques de
terrain proposent des prestations de suivi de maturité qui intégrent
ces analyses.

M L état sanitaire

e Le développement de Botrytis sur les raisins au cours de la matu-
ration engendre toujours des déviations qualitatives majeures :
pertes d'aromes, fragilité de la couleur, sensibilité des vins aux alté-
rations bactériennes, perte de rendement...

* Botrytis et les pourritures associées quand elles se développent
au cours de la maturation sont un danger majeur pour la qualité.
La réalisation d'observations visuelles hebdomadaires durant les
controles de maturité est importante.

e Comptages sur les échantillons de baies prélevées pour les
contrdles de maturation et sur des souches identifiées.

* Test laccase, dosage de l'acide gluconique réalisés sur les modits et
utilisation de kits de dosages rapides (bandelettes colorimétriques).

M Les aromes et la structure phénolique

e Cépages blancs et rouges =» aspect visuel de la couleur des baies,
des pédicelles et des rafles.

SUIVI DE LA MATURIT

e Plus la couleur des baies s’intensifie, plus leur maturation
progresse :

- en blanc, on passe de la teinte verte au jaune parfois bien doré ;

- enrouge, la teinte des baies s'intensifie au cours des semaines.

¢ La dégustation des baies :

- en blanc et en rouge, les saveurs herbacées diminuent progressi-
vement et les saveurs de fruit s'intensifient ;

- en rouge et en blanc, la diminution progressive d’intensité des
notes d'astringence liées aux pépins.

¢ La matiere colorante : mesures analytiques de la concentration en
matiére colorante et d’extractibilité (pépins et pellicules) réalisées
dans des laboratoires d'cenologie ; une a deux analyses en fin de
maturation.

M Larichesse azotée des molits

e Au dernier controle de maturité, le dosage de l'azote assimilable
apporte une information intéressante sur le « réservoir » d'aliments
pour les levures.

¢ Les cenologues de terrain proposent des suivis de maturation com-
plets intégrant un dosage de l'azote assimilable lors du dernier pré-
levement.

Synthése réalisée par Lionel Ducom

LA REFERENCE POUR
VITICULTURE DURAB

m Le confinement du produit pour une bonne
protection de I'environnement

m La qualité de 'impact pour un traitement
efficace et économique
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