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S E S DYOSTEM

POLE CENOLOGIQUE

Cette nouvelle approche de la maturité ~ développée par I'équipe de Patrick Ducourneau et la société
VIVELYS consiste a mesurer la quantité de sucre par baie (m  esure de la concentration en sucre ainsi
que du volume de la baie) ainsi que sa couleur.
En effectuant plusieurs prélevements au cours de la maturation, on suit le taux de chargement en
sucre de la baie. On observe tout d'abord une phase de croissance (  taux de chargement actif), puis
une phase de stagnation (arrét du taux de chargemen t). Cet arrét correspond a la maturité.  Si I'on
recherche des rouges aux arébmes de fruits frais, ou des blancs a dominante thiols, on vendangera au début
du plateau. A l'inverse, pour des rouges fruits mdrs et des blancs a dominante terpéne, on attendra la fin du
plateau.
On rencontre également le cas de parcelles avec d'autres types de comportements :
- Unchargement en sucre tres lent, avec de faibles quantités de sucre par baie ; il s'agit la de blocage
de maturité.
- Un chargement en sucre rapide et continu, sans phase d'arrét ; on est en présence d'une parcelle
qui n'atteindra pas la maturité (sous maturité).
Le comportement de chaque parcelle permet de :
- déterminer la date optimale de vendange, en fonctio  n d'une typicité produit,
- affecter ses parcelles a des objectifs produit (gra  nd vin, vin sur le fruit, thermo, rosé ...),
- repérer des problémes au vignoble.
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Paramétres analysés :

Sucres Réducteurs - Degré Probable

Acidité Totale - pH - Acide Malique

Volume des baies - Couleur des baies - Taux de Chargement en Sucres

Prélevement — Echantillonnage :

Le prélévement est réalisé par la méthode des 200 baies.

Utiliser des boites hermétiques a fond large (type boite de congélation jetable) et non des poches plastiques
qui favorisent le tassement, I'humidité et les phénomeénes de condensation.

Tapisser le fond de la boite de papier absorbant pour éliminer 'humidité.

Transporter les échantillons au laboratoire, pour analyse, rapidement (maximum %z journée).

Résultats :

Nous vous fournissons un document reprenant tous les résultats et directement intégrable dans votre
tracabilité.

Voir exemple au verso.
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Concentraten Sucre (/) 141 wa 187 m2 217 28
Artocyanes (mgh) 1224 1\ 1837 ams %71 2908
Volume moyen (mi) .7 108 128 146 137 1.%
Acidte totale (g H2S041) 85 LU ) 42 s a7
Azote assemiadie (mgl) 2 1358 128 w2 1278 128
pH 2w 318 i an i i
Quantité Sucre (mghaee) 104 1me e 300 n7 318
TAP (% voi) 84 o7 " 128 120 138
Acsde mabkgue (p1) e 42 27 22 7 13
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Cette semble e volume des bawes deminue
On parcede ne semble pas en chargement et - e o (blocage ?)




