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COMMANDEZ LES FICHES 
DE VINIFICATION 2017

2017 I Guide de la vinifi cation

•  Identifier les différents îlots de terroirs homogènes susceptibles d'assurer une maturation 

des raisins dans des conditions représentatives .

•  Marquer les rangs où seront réalisés les prélèvements en tenant compte de 

l'encépagement .

•  Tenir compte de la nature des sols et du sous-sol pour définir le nombre de contrôles de 

maturité à réaliser .

• Prélever 200 à 400 baies prises au hasard sur les deux faces de rang .

•  Si la maturation se déroule de façon hétérogène, des prélèvements de 400 baies s'avèrent 

plus représentatifs .

•  Le prélèvement doit être réalisé en absence de rosée ou de pluie .

• Commencer les prélèvements 2 à 3 semaines avant les vendanges .

•  Faire réaliser les prélèvements par les mêmes personnes dans chaque îlot .

• Se rapprocher d'un œnologue pour doser l'azote assimilable lors du dernier contrôle .

•  Dans les parcelles partiellement gelées, faire des prélèvements plus denses en tenant 

compte des zones épargnées et touchées .

Quels rangs prélever ?

Effectuer un prélèvement par parcelle (ou par îlot) homogène en échantillonnant 

chaque fois les mêmes rangs, voire les mêmes pieds .

• Eviter les rangs de bordures et marquer les rangs de prélèvement .

Quelles baies prélever ?

Les grappes d’un cep et les baies d’une grappe n’ont pas toutes les mêmes 

caractéristiques :

- les baies « côté soleil » sont les plus colorées et les plus sucrées ;

- la partie supérieure de la grappe est la plus colorée ;

- la grappe la plus proche du bois de taille est la plus riche .

• Prélever alternativement les baies d’un rang à l’autre, tantôt sur une face exposée, 

tantôt sur la partie à l’ombre .

Qui doit prélever ?

Une seule personne doit réaliser les 2 ou 3 prélèvements d'une même parcelle au 

cours de la saison .

COMMENT RÉUSSIR LES PRÉLÈVEMENTS

L'IMPORTANCE DE LA QUALITÉ DE L'ÉCHANTILLONNAGE
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La maturation

Fiche de
maturation 2017 n° ………………………………………………

Parcelle :  ..............
...............

......... Cépage :  ..............
...............

..............

Température
vendange

Etat 
sanitaire

(1)

Propreté
(2)

Poids 
estimé

TAV 
potentiel

Acidité 
totale/

pH

Caractéristiques
de la vendange
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Minimiser les phénomènes 

de trituration .

S'intéresser à la nature de la vendange

est un acte de vinification important .

•   Attention aux lots de vendanges

sous-mûris, sur-mûris, botrytisés et 

hétérogènes .

•  Etre attentif à la température de la 

vendange au moment de la récolte .

•  Adapter les cadences de récolte à la 

capacité de pressurage et aux moyens 

de maîtrise thermique du chai .

Oxydé Bourbeux Végétal herbacé
Champignon

moisi
Equilibré

Fruité et
volume en bouche

Intensité (3)

Commentaires

L A  R É C O L T E

L A  N AT U R E  D E  L A  V E N D A N G E  R É C O LT É E

LE CLIMAT PENDANT LA RÉCOLTE

Pluie :  ..................mm

Froid :  .................... °C

Chaud :  .................. °C

Tempéré :  .............. °C

Rosée

Parcelle : ..........................
.............................

.............................
.............................

.........

Surface :  .........................
.............................

.............................
.............................

...........

Cépage :  .........................
.............................

.............................
.............................

...........Optimiser les réglages de la MAV 

pour obtenir une vendange propre et 

respectée .

Début de récolte :

le : ……... / ……...  / 2017. Horaire :  ................

Fin de récolte :

le : ……... / ……...  / 2017. Horaire :  ................

Surface totale récoltée :  .......................
......

Rendement estimé :  .......................
.............

(3) Grille de notation :

Absent ..................... 0

Peu  ........................ 1

Moyen ...................... 2

Fort  ........................ 3

Dominant ................. 4

Bilan de la vendange récoltée :

Sous-mûrie
Sur-mûrie Botrytisée Saine

Bonne maturité

Vendange froide
Vendange tempérée

Vendange chaude

(1)  Grille d'état sanitaire  :  0% sain  /  -5% pourri   /  -10% pourri   /  -20% pourri  /  +25% pourri

(2)  Grille propreté vendange  :  Passable  /  Moyen  /  Bon  /  Très bon

DÉGUSTATION DES MOÛTS

LE TRAITEMENT DE LA VENDANGE

30 mn

Oui
Oui

Oui

Non
Non

Non

1 heure
Autre ...... h ............ mn

Attente entre MAV et chai :

Egrappage :
Tri :

Egouttage :
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Vins blancs

Fiche de
vinifi cation 2017 n° ……………………………………………

Température
vendange

Etat 
sanitaire

(1)

Propreté
(2)

Poids 
estimé

TAV 
potentiel

Acidité 
totale/

pH

Caractéristiques
de la vendange

L A  R É C O L T E

LE TRAITEMENT DE LA VENDANGE

Bilan de la vendange récoltée :

Sous-mûrie

30 mn

Oui

Oui

Oui Oui
Non

Non Volume extrait : ................... hl

Non Non

1 heure Autre ...... h ............ mn

Sur-mûrie Botrytisée Saine
Bonne maturité

Vendange froide Vendange tempérée Vendange chaude
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(1)  Grille d'état sanitaire  :  0% sain  /  -5% pourri   /  -10% pourri   /  -20% pourri  /  +25% pourri

(2)  Grille propreté vendange  :  Passable  /  Moyen  /  Bon  /  Très bon

LE CLIMAT PENDANT LA RÉCOLTE

Pluie :  ..................mm

Froid :  .................... °C

Chaud :  .................. °C

Tempéré :  .............. °C

Rosée

Parcelle : .....................................................................
.....................................................

Surface :  ....................................................................
.......................................................

Cépage :  ....................................................................
.......................................................

Attente entre MAV et chai :

Commentaires :  ................................................................................................
............................................................

......................................................................
......................................................................

.........................................................

......................................................................
......................................................................

.........................................................

Tri de vendange : Egrappage : Foulage :

Saignée à la benne :

Optimiser les réglages de la MAV 

pour obtenir une vendange propre et 

respectée .

Organiser les chantiers de récolte

à partir de lots de vendange homogènes 

en qualité .

Minimiser les phénomènes de trituration 

est capital pour l'équilibre final des vins .

Les opérations de tri de la vendange 

représentent un moyen astucieux

d'optimiser la qualité quand les

raisins ont une maturité hétérogène .

• La surveillance de l'état sanitaire 

est capitale pour la préservation du 

potentiel de qualité .

• Bien repérer les lots de vendange 

sur-mûris, sous-mûris et altérés par 

le botrytis .

Début de récolte :

le : ……... / ……...  / 2017. Horaire :  ................

Fin de récolte :

le : ……... / ……...  / 2017. Horaire :  ................

Surface totale récoltée :  .............................

Rendement estimé :  ....................................

1/6  

Vins rouges

Fiche de
vinifi cation 2017 n° ……………………………………………

L A  N AT U R E  D E  L A  V E N D A N G E  R É C O LT É E

APPRÉCIER LA NATURE DE LA VENDANGE

Températurevendange
Etat 

sanitaire
(1)

Propreté
(2) Poids 

estimé
TAV 

potentiel
Acidité 
totale/

pH

Caractéristiquesde la vendange
Bilan de la vendange récoltée :Sous-mûrie

Sur-mûrie
Botrytisée

Saine

Bonne maturitéVendange froide
Vendange tempérée

Vendange chaude
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1/6  

(1)  Grille d'état sanitaire  :  0% sain  /  -5% pourri   /  -10% pourri   /  -20% pourri  /  +25% pourri

(2)  Grille propreté vendange  :  Passable  /  Moyen  /  Bon  /  Très bonDÉGUSTATION ET QUALITÉS DES MOÛTS

LE CLIMAT PENDANT LA RÉCOLTEPluie :  ..................mmFroid :  .................... °CChaud :  .................. °C
Tempéré :  .............. °C

Rosée

Parcelle : ..........................................................................................................................

Surface :  ...........................................................................................................................

Cépage :  ...........................................................................................................................

Une bonne connaissance de la nature 
de la vendange est le premier acte de 
vinification important.

 •  Identifier les lots de vendanges sous-mûris, sur-mûris, botrytisés et 
hétérogènes.

•  Etre attentif à la température de la 
vendange au moment de la récolte.•  Raisonner les cadences de récolte en 

fonction de la capacité de pressurage 
et des moyens de maîtrise thermique 

du chai.

Oxydé Bourbeux Végétal 
herbacé

Champignon
moisi Equilibré Fruité et

volume en 
bouche

Intensité  (3)
Commentaires 

.............................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................................

Début de récolte :le : ……... / ……...  / 2017. Horaire :  ................Fin de récolte :le : ……... / ……...  / 2017. Horaire :  ................Surface totale récoltée :  .............................Rendement estimé :  ....................................

L A  R É C O L T E

L A  N A T U R E  D E  L A  V E N D A N G E  R É C O LT É E

 •  Adapter les réglages en fonction des 
rendements et de l'état foliaire.

(3) Grille de notation :Absent ................................................ O
Peu  ................................................... 1
Moyen ................................................. 2
Fort  ................................................... 3
Dominant ............................................ 4

La priorité :Optimiser les réglages de la MAV 
pour obtenir une vendange la plus 
entière possible et propre.

Vins de distillation
Fiche devinifi cation 2017 n° ……………………………………………

Températurevendange
Etat 

sanitaire
(1)

Propreté
(2) Poids 

estimé TAV 
potentiel

Acidité 
totale/

pH

Caractéristiquesde la vendange
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L A  R É C O L T E

L A  N AT U R E  D E  L A  V E N D A N G E  R É C O LT É E

LE CLIMAT PENDANT LA RÉCOLTEPluie :  ..................mmFroid :  .................... °CChaud :  .................. °CTempéré :  .............. °CRosée

Parcelle : ..........................................................................................................................

Surface :  ...........................................................................................................................

Cépage :  ...........................................................................................................................

Optimiser les réglages de la MAV pour obtenir 

une vendange propre et respectée.

Début de récolte :le : ……... / ……...  / 2017. Horaire :  ................
Fin de récolte :le : ……... / ……...  / 2017. Horaire :  ................

Surface totale récoltée :  .............................
Rendement estimé :  ....................................

DÉGUSTATION ET QUALITÉS DES MOÛTS

La structure qualitative de la vendange au 

moment de la récolte, le pH, le TAV potentiel, 

l'état sanitaire, le potentiel aromatique et les 

teneurs en polyphénols influencent fortement 

la qualité finale des Pineaux. Des profils de 

maturité des raisins différents contribuent à 

élaborer des Pineaux blancs, rosés et rouges 

ayant une typicité affirmée et différente.
Bilan de la vendange récoltée :
Sous-mûrie

Sur-mûrie
Botrytisée

Saine

Bonne maturitéVendange froide
Vendange tempérée

Vendange chaude

(1)  Grille d'état sanitaire  :  0% sain  /  -5% pourri   /  -10% pourri   /  -20% pourri  /  +25% pourri

(2)  Grille propreté vendange  :  Passable  /  Moyen  /  Bon  /  Très bon

•  Etre attentif à la température de la vendange 

au moment de la récolte.•  La présence de seulement 5 à 10 % de raisins 

pourris est un handicap majeur pour élaborer 

des Pineaux rosés et rouges. Les risques 

d'altération de la couleur des produits 
commerciaux sont réels. Pour les Pineaux 

blancs, la présence de botrytis altère le 
potentiel aromatique.

Oxydé
Bourbeux Végétal 

herbacé
Champignon

moisi Equilibré Fruité etvolume en bouche

Intensité  (3)
Commentaires 

.............................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................................

(3) Grille de notation :Absent ................................................ O

Peu  ................................................... 1

Moyen ................................................. 2

Fort  ................................................... 3

Dominant ............................................ 4

1/6  Pineau des CharentesFiche devinifi cation 2017 n° ……………………………………

�  Blanc                �  Rosé                �  Rouge

	
Nom : .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 	 Prénom : . .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

	 Adresse :  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

	 Code postal :  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .    Commune : .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

	 E-mail : .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .         Règlement joint par chèque bancaire à l’ordre de la revue « Le Paysan Vigneron »

Date :

	 Signature :

Je commande les 5 fiches de vinification au choix :

Maturation
Quantité : 

Vin blanc
Quantité : 

Vin rouge
Quantité : 

Vin de distillation
Quantité : 

Pineau
Quantité : 

Nombre de lot(s) de 5 fiches	 x 20 E TTC =	 E TTC, soit un montant total de :                E TTC   

À ADRESSER À :
REVUE LE PAYSAN VIGNERON - 14, boulevard Emile-Zola

CS 30218 - 16111 COGNAC

1

✂

5 fiches au choix pour 20 E TTC


