DETERMINATION DE LA DATE DES VENDANGES

La qualité d'un grand vin, ou d'un grand MILLESIME dépend essentiellement du degré de maturité du raisin. 

La date des vendanges est déterminée selon :

Le degré de maturité du raisin est visible en observant les métabolismes suivants :

 Augmentation du volume
c'est le grossissement du grain de raisin en poids

le raisin se charge en eau à partir de la véraison
 Accumulation des sucres,

c'est la quantité des sucres formés par la photosynthèse et accumulés par le raisin.

elle dépend de la durée et de l'intensité de l'ensoleillement.
 Diminution des acides

plus le raisin devient mûr, moins il contient d'acides.

Les différentes maturités

On considère que la maturité est atteinte lorsque la richesse en sucres cesse de croître.

Mais cette notion doit être adaptée selon le type de vin que l'on souhaite élaborer :










Représentation graphique

Afin de suivre l'évolution des taux de sucres et la diminution des taux acides, on effectue régulièrement des prélèvements.

 La date des vendanges est déterminée par le rapport suivant :








Les principaux moyens utilisés pour déterminer la date des vendanges

La méthode empirique

Ce procédé utilise uniquement l'aspect du raisin et le savoir du vigneron

Une comparaison est faite par rapport aux années précédantes :

Au toucher : le grain se détache facilement du pédicelle

La couleur : conforme à la couleur spécifique du cépage

Le goût : sucrée à la dégustation

L'œnologie moderne utilise des moyens plus fiables.
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