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Investigations on grapevine maturation in the Champagne region: 
· Method of forecasting the harvesting date 

Summa r y. - An analytic investigation on the maturation of grape berries in the Cham­
pagne region was carried out on 3 cultivars over 4 years. The results enable us to offer a model for 
estimating harvesting dates and to foresee the vintage quality as far as sugar is concerned. 

Introduction 

Parallelement a une etude de la microflore levurienne (1), une etude analytique de 
la maturation des trois principaux cepages champenois a ete envisagee depuis 1977. 

A notre connaissance, aucune approche de ce type n'avait ete precedemment abor­
dee en Champagne. Or, il est bien etabli en Champagne que la connaissance exacte de 
l'etat de la maturite de la vendange est d'une importance oenologique majeure au 
niveau de la conduite du pressurage fractionne (cuvee, 1•re et 2•m• tailles) de la ven­
dange. En outre et d'un point de vue general et fondamental, l'examen de la litterature 
montre que l'etude de Ja maturite de Ja baie de raisin n'a ete que relativement peu envi­
sagee (2-9). 

Nous proposons ici de decrire !es principaux resultats d'analyses physicochimiques 
acquis depuis 4 ans et d'en degager !es premiers modeles de prevision pour une date 
ideale de vendange et de l'etat de sa maturite. 

Materie) et methodes 

Parcelles experimentales 

Les trois cepages etudies {Pinot Noir, Pinot Meunier et Chardonnay) sont situes 
dans Ja meme localite (Bouzy). La superficie totale des trois parcelles contigües est de 
2,167 ha avec Ja repartition suivante: 

Chardonnay 1,17 ha 
Pinot Noir 0,70 ha 
Pinot Meunier 0,297 ha 

Date de plantation 1964 
Date de plantation 1964 
Date de plantation 1960. 

1) Laboratoire d'Oenologie, Faculte des Sciences, B.P. 347, 51062 Reims Cedex, France. 
2) Groupement Champenois d'Exploitation Viticole, 11, Avenue de Champagne, 51200 Epernay, 

France. 
3) Laboratoire d'Oenologie, Faculte des Sciences, 21000 Dijon, France. 
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C'est bien sur pour eliminer les parametres exterieurs (geologie, microclimat) que 
ces trois parcelles ont ete retenues. Qui plus est, nous disposons sur place d'une station 
meteorologique. 

En outre, une etude de maturite du ChardonnaY: a Avize a aussi ete envisagee car 
eile correspond, comme nous le verrons pour ce cepage a son milieu de predilection: 
«La Cöte des Blancs». 
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Fig. 1: Pinot Noir, Bouzy (1981}. 

- - - • - - - Accumulation totale des sucres (S). 
Total accumulation of sugars (S). 

-- 0 -- Accumulations relatives des sucres (i:.S). 
Relative accumulations of sugars (i:.S}. 

- - + - - L'.:.T 0C de la veille du prelevement. 
L'.:.T °C on the day before sampling. 
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Regression lines after the 3rd and 4th samplings. · 
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Techniques de prelevement 

Les prelevements sont effectues deux fois par semaine sur une periode de 2 mois 
centree autour.de la date probable des vendanges. Un dernier prelevement est effectue 
la 1 ere semaine du mois de novembre. 

On preleve 2 kg de raisins par parcelle et par fragments de grappe de 4-5 grains 
en operant au hasard, en haut, en bas: a l'interieur, a l'exterieur du feuillage et de la 
grappe. 
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Fig. 2.: Pinot Meunier, Bouzy (1981). 
- - - e - - - Accumulation totale des sucres (S). 

Total accumulations of sugars (S). 
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Traitements des echantillons 

Sur les 2 kg de raisins preleves on retire au hasard 250 grains coupes a ras du pedi­
celle afin de determiner: le poids de 100 grains; le poids maximum des grains; le poids 
minimum des grains; l'indice de coloration; l'indice de pourriture. 

Ces constantes physiques etant mesurees, on extrait par pressurage des 2 kg, SOUS 

azote, le volume de mout correspondant a la cuvee soit 1025 ml. 
Le jus recueilli est degaze par bullage a l'azote puis fractionne dans trois flacons 

rinces a l'azote pour apprecier les eventuels effets du mode de conservation (congela­
tion, ajout d'acide salicylique (1 g/l) et mout frais) . 

Les analyses suivantes sont ensuite effectuees: acide tartrique (methode KLING­
PEYNAUD), acide malique (dosage enzymatique), acidite totale, sucres (dosage de Feh­
ling et refractometrie). 

Resultats 

1. :Evolution des sucres a partir de la veraison 

Le profil d'evolution des sucres avec Je degre d'avancement de Ja maturite est com­
parable d'une annee a l'autre et quel que soit Je cepage (Fig. 1 et 2). 

Tableau 1 

Delais d'annulation de l'accumulation des sucres par rapport a Ja date de veraison 

Delay in the total sugar accumulation in relation to the date of veraison 

Annee Lieu et cepage Date de Dates du Date de 
veraison cpoint zero• vendange 

PinotNoir 14/09 05/10 (21 d) 11/10 
1978 Bouzy Pinot Meunier 14/09 05/10 (21 d) 11/10 

Chardonnay 18/09 05/10 (17 d) 11/10 

Avize Chardonnay 18/09 09/10 (21 d) 11/10 

PinotNoir 06/09 24/09 (18 d) 05/10 
1979 Bouzy Pinot Meunier 03/09 27/09 (24d) 05/10 

Chardonnay 13/09 04/10 (21 d) 05/10 

Avize Chardonnay 03/09 27/09 (24 d) 05/10 

PinotNoir 22/09 13/10 (21 d) 09/10 
1980 Bouzy Pinot Meunier 22/09 09/10 (17 d) 09/10 

Chardonnay . 22/09 13/10 (25 d) 09/10 
Avize Chardonnay 22/09 13/10 (21 d) 09/10 

PinotNoir 03/09 24/09 (21 d) 28/09 
1981 Bouzy PinotMeunier 03/09 24/09 (21 d) 28/09 

Chardonnay 03/09 24/09 (21 d) 28/09 

Avize Chardonnay 31/08 21/09 (20 d) 28/09 
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On observe classiquement deux phases bien distinctes a savoir: une phase de forte 
accumulation a partir des premieres indices de Ja veraison (80 g/1 en moyenne en 15 d) 
a laquelle succede une phase de relative stagnation (15 g/1 en 15 d). On peut parfois 
assister a une nouvelle augmentation des sucres mais par surmaturation, c'est-a-dire 
par evapotranspiration. 

Le trace des courbes des variations de concentrations des sucres (ßS = apport de 
sucres entre deux prelevements consecutifs) permet d'observer bien sur encore !es 
deux phases principales mais avec une information supplementaire. En effet, on 
observe une fluctuation en «dents de scie» qui temoigne d'une certaine rythmicite dans 
le phenomene d'accumulation des sucres (Fig. 1 et 2). 

La phase de repos qui suit chaque accumulation pourrait correspondre a un 
reequilibrage de la pression osmotique. On observe que les phases d'accumulation suc­
cessives, sont d'amplitude de plus en plus faible au fur et a mesure que l'on s'avance 
vers la maturite. 

L'amplitude des accumulations apparait aussi specifique de chaque cepage, ainsi Je 
Pinot Meunier, connu pour sa precocite, peut subir en 3 d une augmentation de sucres 
de 54 g/l. 

Tableau 2 

Influence de l'amplitude de temperatures sur l'accumulation journaliere des sucres 

Influence of the temperature amplitudes on the daily sugar accumulation 

Dates 
Chardonnay, Avize PinotNieunier,Bouzy 

05/09 15/09 19/09 05/10 14/09 25/09 01110 

ßT (0 C) 17,8 7,1 15,3 1,2 8,4 3,3 9,8 
ßS (g/1) 18,7 4,4 17,0 0 20,0 7,0 18,5 

07/10 

2,1 
0 

L'examen de ces memes courbes montre, en outre, que pour les 4 ans d'etudes, quel 
que soit le cepage, on assiste toujours sensiblement, 3 semaines apres le debut de la 
veraison, a une annulation de l'accumulation des sucres (Tableau 1) que nous appelons 
«point zerO». 

L'interet de ce minimum de l'accumulation des sucres peut etre double: corres­
pond-il a la maturite p h y s i o 1 o g i q u e de Ja baie? est-il un repere simple pour une 
date de prevision de Ja vendange? 

2. I n f 1 u e n c e d e s f a c t e u r s m e t e o r o l o g i q u e s 

a) Relation accumulation des sucres en fonction des temperatures et des amplitudes 
de temperatures 
Les Fig. 1 et 2 montrent, que la plus grande accumulation des sucres de la baie se 

situe dans les jours qui suivent le debut de veraison. On remarque que c'est precise­
ment pendant cette periode que l'on observe les temperatures maximales plus elevees. 

Les representations: difference de la concentration en sucres (ßS) entre deux pre­
levements consecutifs et des amplitudes de temperatures (ßT) de la veille du preleve­
ment au cours de l'avancement de la maturation (Fig. 1 et 2) permettent aussi de cons-
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tater un parallelisme assez etroit entre les profils, au demeurant tres perturbes de ces 
courbes, en particulier, dans la periode suivant le debut de veraison. 

Ce parallelisme est confirme de maniere statistique en trac;ant Ja droite de regres­
sion (et ce pour les 4 annees d'etudes) a partir des prelevements situes entre le debut de 
veraison et le «point zero» de l'accumulation des sucres. En effet, nous obtenons, en 
particulier pour le cepage Chardonnay d'Avize, ou les amplitudes de temperature 
varient de 1,9 °C a 19,1 °C, une droite etablie sur 4 ans, de coefficient de correlation 
{degre de liaison entre ßS et ßT) de valeur significative puisque de pente egale a 0,72. 11 
apparait donc que ce sont plus les amplitudes de temperatures, que les temperatures 
maxima, qui sont determinantes pour l'accumulation des sucres dans la periode qui 
suit le debut de la veraison (cf. Tableau 2). 

L'interpretation de la relation entre ßS et ßT est peut-etre a envisager en termes 
de permeabilite membranaire des cellules de la baie et par la meme de reequilibrage 
plus rapide de pression osmotique sous l'effet de plus fortes amplitudes de tempera­
ture. Nous nous proposons d'apporter ulterieurement une reponse definitive dans le 
cadre d'une etude cytophysiologique de la baie de raisin. 

b) Influence simultanee des temperatures et de l'ensoleillement 
Si l'on considere la quantite d'energie rec;ue par la vigne, sous forme de produit 

(W = E temperatures maximales x E heures d'insolation), nous constatons que, cette 
quantite entre le 1er juillet et le •point zero d'accumulation des sucres», est sensible­
ment constante pour un cepage donne d'une annee a l'autre, le facteur temperature 
compensant le temps d'ensoleillement. 

Les resultats consignes dans le Tableau 3 et relatifs au cepage Chardonnay de 
Bouzy et Avize illustrent bien ces propos. 

Tableau 3 

Valeurs du produit: E heures d'insolation x E temperatures maximales entre Je t•r juillet et Je 
«point zero• 

Values of the product: E hours of insolation x E maximum temperatures between July lst and "zero 
point" 

Annee Avize Bouzy 

1978 1184.035 1096.304 
1979 1139.607 1168.588 
1980 1276.822 1152.472 
1981 974.137 953.847 

Moyenne 1143.500 1092.803 

c) Influence des precipitations 
En Champagne et par opposition a d'autres vignobles, comme le Bordelais, la vigne 

n'est que tres peu sensible a l'influence des precipitations, l'explication en revient a la 
nature crayeuse du so!, d'humidite sensiblement constante. 

Cette independance de l'accumulation des sucres, vis-a-vis des precipitations se 
retrouve d'ailleurs aussi avec l'evolution de l'acide tartrique. · 
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3. Mode 1 e de p r e v i s i o n de 1 a da t e de v end an g e 

a) A partir de l'evolution des sucres 
L'accumulation des sucres est definie en tres grande partie dans les jours suivant 

la veraison et ceci en particulier par le facteur amplitude des temperatures. 
Cette constatation nous a incites a tracer les droites de regression a l'issue de cha­

que prelevement, le premier trace se faisant evidemment a l'issue du troisieme preleve­
ment. 

Nombrede 
preleve­

ment 

3 
4 
5 
6 
7 
8 

Annee 

1978 

1979 

1980 

1981 

Tableau 4 

Prevision d'une date de vendange ä partir des sucres - Annee 1981 

Forecasting a harvesting-date - Season 1981 

Date du Prevision des vendanges pour chaque cepage 

dernier pre- Chardonnay 
Jevement Avize 

07/09 01/10 
10/09 26/09 
14/09 01/10 
17/09 08/10 
21/09 25/09 
24/09 28/09 

PinotNoir 
Bouzy 

26/09 
26/09 
17/09 
20/09 
24/09 
24/09 

Tableau 5 

Chardonnay Pinot Meunier 
Bouzy Bouzy 

11/09 
18/10 13/09 
20/10 29/09 
20/09 25/09 
24/09 26/09 
25/09 26/09 

Prevision d'une date de vendange ä partir des sucres 

Forecasting a harvesting date through sugars 

Moyenne 

23/09 
28/09 
24/09 
26/09 
25/09 
26/09 

Date officielle 
Date de Ja 

Cepage 
prevision 

Prevision des 

21/09 Pinot Noir et Meunier, Bouzy 
Chardonnay, Avize 

Chardonnay, Bouzy 
25/09 Pinot Noir, Bouzy 

Chardonnay, Avize 

Chardonnay,Bouzy 
27/09 Pinot Noir, Bouzy 

Chardonnay, Avize 

22/09 Pinot Noir et Meunier, Bouzy 

25/09 Pinot Noir et Meunier, Bouzy 

29/09 Chardonnay, Bouzy et Avize 

14/09 Pinot Noir et Meunier, Bouzy 
Chardonnay, Bouzy et Avize 

07/10 

08/10 

06/10 

09/10 

02/10 

09/10 

24/09 

vendanges 

09et11/10 

05/10 

09/10 

09/10 

09/10 

28/09 
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Le temps est porte en abscisses et les accumulations entre chaque prelevement en 
ordonnees. A l'aide d'une machine a calculer programmable nous obtenons la droite de 
regression d'equation: y=ax+ b. 

Exemples: 
Dates 

l•r prelevement: 31 aout 

Abcisses 

X1=l 
2°m• prelevement: 3 septembre x2 = 4 
3eme prelevement: 7 septembre x3 = 8 

Ce qui conduit a fäquation de ia droite: y=20,79-0,775 X. 

Ordonnees 

Y1=18,7 
Y2=20 
y3 =13,6 

L'extrapolation avec l'axe temps donne :xo=26,8, ce qui correspond dans le cas pre­
cis au 27 septembre. A l'issue de chaque prelevement, nous tra~ons une nouvelle droite 
et ainsi de suite, jusqu'au point zero ou ~s = 0. 

Selon ce modele, !es resultats rassembles dans le Tableau 4 ont ete obtenus. 
L'examen des dates moyennes en comparaison avec la date officielle de vendange 

(ie 28 septembre) permet de penser que nous possedons un premier modele de previ­
sion de la date de vendange, dont l'interet oenologique et economique n'est pas dou-
teux. 
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Fig. 3: Evolution de l'acide malique pour !es 3 cepages. 
Evolution of m alic acid for the 3 cultivars. --·----- 0 - - -
- ·-+- ·-
--1'>.--

Pinot Noir , Bouzy. 
Ch ardonnay, Bouzy. 
Chardonnay, Avize. 
Pinot Meunier, Bouzy. 

Dates 
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Nous avons verifie que ce modele de prevision, dont un exemple est donne Fig. 1, 
est valable pour !es 4 annees d'etudes quel que soit Je cepage et son lieu (Avize et 
Bouzy) (Tableau 5). · 

Par ce resultat encourageant, nous avons cherche a affiner Je modele de prevision, 
a partir de l'evolution de l'acidite au cours de Ja maturation. 

b) Evolution de l'acidite de Ja baie de raisin au cours de Ja maturation 
On observe traditionnellement, en termes de composition de l'acidite totale, des 

annees a «acide malique» et des annees a «acide tartrique». En fait, nous constatons que 
l'evolution de l'acidite totale du verjus au cours de Ja maturation, tout comme Ja varia­
bilite de sa composition d'une annee a l'autre, est due presque exclusivement a l'acide 
malique !ihre 4) . Ce comportement s'explique par deux facteurs essentiels, d'une part 
l'humidite constante du so! champenois, d'autre part !es temperatures maxima relative­
ment peu elevees de par la position septentrionale de la Champagne. En effet, par ces 
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Fig. 4: Pinot Noir, Bouzy. 

·-·-· 
Droite de regression a l'issue du 3eme prelevement (14/09). 
Regression line at the end of the 3rd sampling (14/09). 
Droite de regression a l'issue du 4eme prelevement (17 /09). 
Regression line at the end of the 4th sampling (17 /09). 

4) Nous decrirons prochainement des resultats relatifs aux formes derivees de l'acide malique non 
dosables directement par Ja methode enzymatique. 
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Tableau 6 

Prevision de la date de vendange 1981 a partir de l'acide malique 

Forecasting the 1981 harvesting date through malic acid 

Prevision des vendanges 

Date de prevision Chardonnay PinotNoir Chardonnay 
Avize Bouzy Bouzy 

14/09 23/09 03/10 23/09 
17/09 24/09 01/10 01/10 
21/09 27/09 30/09 30/09 
24/09 02/10 02/10 04/10 

Tableau 7 

Pinot Meunier 
Bouzy 

20/09 
25/09 
28/09 
04/10 

Prevision d'une date de vendange a partir des sucres et de l'acide malique 

Forecasting a harvesting date through sugar and malic acid 

Datede Apartirdes 
Apartirde 

Prevision apres Date officielle 
Annee l'acide malique 

prevision sucres 
libre 

combinaison de la vendange 

1979 20/09 26/09 10/10 04/10 05/10 
1980 18/09 16/10 10/10 13/10 09/10 
1981 14/09 26/09 25/09 26/09 28/09 

deux facteurs, l'acide tartrique est d'une constance remarquable au cours de la matura­
tion. A l'oppose, l'acide malique subit de tres grandes fluctuations au cours de la matu­
ration de la baie et, en particulier, dans les jours suivant le debut de la veraison alors 
qu'une phase de sensible stagnation se met ensuite en place (Fig. 3). 

Comme pour les sucres, nous nous sommes attaches a preciser selon quel mode et 
SOUS l'influence de quels facteurs climatiques, evolue l'acide malique libre en Champa­
gne. 

Il est connu que la combustion de l'acide malique s'effectue au mieux lorsque la 
temperature de la baie avoisine 30 ° C. 

Or, !es temperatures maxima !es plus proches de 30 °C se situent precisement dans 
la periode suivant le debut de veraison. Cette observation est en accord avec les resul­
tats de WEJNAR (9) qui n'envisage une combustion de l'acide malique libre qu'a des tem­
peratures exterieures depassant 25 °C. Cet auteur conclut, en outre, que la teneur en 
acide malique libre peut etre approximativement evaluee d'avance, d'apres le nombre 
de jours d'ete a temperature superieure_a 25 °C. 

L'ensemble de ces donnees nous a amenes a determiner les droites de regression 
de l'acide malique libre en vue d'une date de prevision de la vendange. 

Comme pour !es sucres, nous avons trace les droites de regression a l'issue de cha­
que prelevement et a partir du troisieme. 

11 apparait d'ailleurs au stade de cette etude que la plus grande partie de l'informa­
tion se situe au niveau des prelevements les plus proches des premiers indices de colo­
ration de la baie. Qui plus est, la prevision d'une date de vendange n'a tout son interet 
que dans la mesure bien sur ou eile est determinee le plus töt possible.-
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Fig. 5: Prevision de Ja date de vendange ä partir de l'indice de coloration (vendange 1981). Droites de 
regression ä l'issue des 3eme (A, B) et 4eme prelevements (C, D). 

Forecasting the date of harvesting from the coloration index (1981 harvest). Regression lines after 
the 3rd (A, B) and the 4th (C, D) sampling. 

A (Chardonnay, Bouzy) 
B (Pinot Noir, Bouzy) 
C (Chardonnay, Avize) 
D (Pinot Meunier, Bouzy) 

: y = 2,09 X + 35,41. 
: y = 2,90 X + 33,58. 
: y = 1,89 X + 43,57. 
: y = 1,92 X + 45,38. 

Selon la technique mathematique decrite pour les sucres, nous obtenons un fais­
ceau de droites dont l'intersection avec l'axe des temps donne une date probable de la 
vendange. Un exemple est donne (Fig. 4). 

L'examen du Tableau 6 montre que pour les vendanges 1981 et pour les trois cepa­
ges, la droite de regression a l'issue du troisieme prelevement effectue le 14 septembre 
prevoit une date moyenne de vendange le v e n d r e d i 25 septembre. La date officielle 
a ete le lundi 28 septembre. 

En 1980, Je prelevement du 18 septembre et l'utilisation de ce modele de prevision 
conduisent a Ja prevision d'une date de vendange Je 10 octobre. La date officielle a ete 
Je 9 octobre. 

4. p r e V i S i 0 Il d e S V e n d a Il g e S a p a r t i r de J ' e V 0 J U t i 0 Il de S 

apports de sucres et de l'acide malique libre 

La combinaison des resultats relatifs a l'accumulation des sucres et la degradation 
de l'acide malique libre doit conduire a une prevision de date de vendange plus affinee. 

Les resultats des 3 dernieres annees sont rassembles dans Je Tableau 7; ils mon­
trent que Ja conjugaison des deux types de droites de regression permet d'accroitre la 
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Tableau 8 

Prevision d'une date de vendange a partir du pourcentage d'indice de coloration 

Forecasting a harvesting date through the percentage of the coloration-index 

Annee Date de prevision Date officielle Cepages 

1981 10/09: 27/09 28/09 Pinot Noir, Pinot Meunier ·et 
Chardonnay 

1980 22/09: 08/10 09/10 Pinot Noir, Pinot Meunier et 
Chardonnay 

1979 24/09: 05/10 05/10 Pinot Noir et Pinot Meunier 

1978 14/09: 14/10 09/10 Pinot Noir et Pinot Meunier 
11/10 

Tableau 9 

Estimation de Ja teneur en sucres de Ja vendange 1981 selon Ja date de prevision 

Estimating the amount of sugars in the 1981 harvest according to the forecasting date 

Cepage Datede Estimation pour Teneur effective au Difference prelevement une vendange au 

Chardonnay, Avize 07/09 01/10: 185,5 g/1 01/10: 166,8 g/1 18,7 g/1 
10/09 26/09: 154, 7 g/1 28/09: 156,4 g/l 1,7 g/1 

Chardonnay, Bouzy 10/09 20/09: 132,6 g/1 21/09: 132,6 g/l 0 

Pinot Noir, Bouzy 07/09 27/09: 140,5 g/1 24/09: 141,1 g/1 0,6g/l 

Pinot Meunier, Bouzy. 14/09 29/09: 158,0 g/1 28/09: 146,2 g/l 11,8 g/l 
01/10: 157,7 g/l 0,3 g/1 

validite du modele, pour une prevision de date de vendange que nous estimons a trois 
semaines. 

5. p r e V i S i 0 Il d e S V e Il d a Il g e S a p a r t i r d e 1 ' e V 0 1 U t i 0 n d e 
l'indice de coloration 

Le principe consiste a tracer dans le systeme orthonorme x, y, les droites de 
regression de l'indice de coloration a l'issue de chaque prelevement, au-dela de 50 % de 
coloration: x est la date, y l'indice de coloration exprime en pourcentage. La prevision 
de la date de vendange s'obtient par extrapolation de la droite pour 100 % d'indice de 
coloration. Cette methode, qui ne requiert ni prelevement, ni dosage, se caracterise 
donc par sa commodite et son caractere peu onereux. Un exemple de cette technique 
simple et rapide, mise en place pour la premiere fois au cours des vendanges 1981, est 
donne (Fig. 5). Appliquee aux annees precedentes, cette technique conduit 'aux resul­
tats suivants (Tiibleau 8). 
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Cette methode de prevision apparait donc digne d'interet. La seule restriction a 
faire concerne les cepages blancs ou la determination de l'indice de coloration presente 
une certaine part d'incertitude que l'on peut d'ailleurs reduire par un comptage plus 
important et frequent. 

6. P r e v i s i o n d e 1 a t e n e u r e n s u c r e s d u m o u t a 1 a v e n -
dange 

Le principe consiste a considerer l'aire definie par la droite de regression de date 
de prevision de vendange et les axes x, y. La surface exprimee en cm2 du triangle cor­
respondant est divisee par 2. Cette operation correspond le mieux a notre point de vue 
a la rythmicite observee de l'accumulation des sucres, a savoir une phase d'accumula­
tion suivie d'une phase de repos de la baie. 

Ainsi, selon cette demarche, prenons par exemple le Pinot Noir de Bouzy (Fig. 1). 
La droite de regression correspondant au troisieme prelevement du 7 septembre, coupe 
l'axe des A S a la valeur 20,8 et l'axe des abscisses a 13,5 soit la surface 

_ 20,8 X 13,5 = 
140 4 2 -

2 
, cm. 

La teneur effective en sucres a la vendange a ete de 141,1 g/l. Le Tableau 9 resume 
les estimations de l'etat de la vendange 1981 en terme de sucres accumules pour les 
trois cepages. 

En pratique, les resultats de prevision seront transmis au Comite lnterprofession­
nel du vin de Champagne et a !'Institut Regional des Appellations d'origine qui deci­
dent de la date officielle des vendanges. 

Conclusion 

Les premiers resultats presentement decrits d'analyse physicochimique des mouts 
champenois au cours de la maturation permettent: 

1.-de preciser le mode d'accumulation des sucres dans la baie ainsi que l'inci­
dence des facteurs climatologiques sur la maturation. 11 apparait notamment qu'en 
Champagne, le facteur temperature est preponderant; 

2. - l'evolution de l'acidite totale du verjus est liee essentiellement a la combustion 
de l'acide malique libre, ce qui est un phenomene generalement observe dans les 
regions viticoles septentrionales. 

3. - les droites de regression de l'accumulation des sucres et de l'acide malique 
libre tracees a partir des prelevements proches des premiers indices de coloration per­
mettent de prevoir une date et un etat de maturite de la vendange 15 d a 3 semaines a 
l'avance; 

4. - la droite de regression de l'evolution de l'indice de coloration au cours de la 
m aturite pourrait etre aussi un moyen simple, rapide et peu onereux d'une prevision de 
la date de vendange. 

Resume 

Une etude analytique de la maturation de la baie de raisin en Champagne est envi­
sagee sur 4 ans et 3 cepages. 

Les resultats permettent de proposer un modele de prevision d'une date de ven­
dange ainsi qu'une estimation de la qualite de la vendange en ce qui concerne les 
sucres. 



150 A. MAUJEAN et al. 

Bibliographie 

1. BUREAU, G., BRUN, 0., VIGUES, A., MAUJEAN, A., VESSELLE, G. et FEUJLLAT, M., 1982: Etude d'une 
microflore levur ienne champenoise. Connaiss. Vigne Vin 16, 15-32. 

2. HALE, C. R., 1962: Synthesis of organic acids in the fruit of the grape. Nature 195, 917-918. 
3. HARDY, P . J., 1968: Metabolism of sugars and organic acids in immature grape berries. Plant Phy­

siol. 43, 224-228. 
4. KLIEWER, W. M., 1964: Influence of environment on metabolism of organic acids and carbohydra­

tes in Vitis vinifera. I. Temperature. Plant Physiol. 39, 869-880. 
5. - - and ScHULTZ, H. B., 1964: Influence of environment on metabolism of organic acids and car­

bohydrates in Vitis vinifer a. II. Light. Amer. J. Enol. Viticult. 15, 119-129. 
6. MARTEAU, M. G., 1955: Evolution de Ja teneur en glucides solubles dans divers organes de Ja vigne 

au cours de Ja maturation des raisins. C. R. Acad. Agric. 41, 189-198. 
7. PucHEU-PLANTE, B. et SEGUIN, G., 1981: Influence des facteurs naturels sur Ja maturation et Ja sur­

maturation du raisin dans Je Sauternais en 1978 et 1979. Connaiss. Vigne Vin 15, 143-160. 
8. RIBEREAU-GAYON, G., 1968: Etude des mecanismes de synthese et de transformation de l'acide 

malique, de l'acide tartrique et de l'acide citrique chez Vitis vinifera. Phytochemistry 7, 
1471-1482. 

9. WEJNAR, P ., 1974: Untersuchungen über den Äpfel- und Weinsäuregehalt reifer Weinbeeren in 
Abhängigkeit von klimatischen Faktoren . Mitt. Klosterneuburg 24, 123-128. 

Eingegangen am 13. 12. 1982 A. MAUJEAN 

Professeur 
Laboratoire d'Oenologie 
Faculte des Sciences 
B. P.347 
51062 Reims Cedex 
France 


	Vitis-22-2_Seite_29
	Vitis-22-2_Seite_30
	Vitis-22-2_Seite_31
	Vitis-22-2_Seite_32
	Vitis-22-2_Seite_33
	Vitis-22-2_Seite_34
	Vitis-22-2_Seite_35
	Vitis-22-2_Seite_36
	Vitis-22-2_Seite_37
	Vitis-22-2_Seite_38
	Vitis-22-2_Seite_39
	Vitis-22-2_Seite_40
	Vitis-22-2_Seite_41
	Vitis-22-2_Seite_42

