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A c t u a l i t é s

La maturité: une notion complexe
Le degré de maturité du raisin est déterminant pour la 
qualité du vin qui en résulte. Le viticulteur cherche par 
conséquent à vendanger au moment optimal. Aussi 
simple que cela puisse paraître en théorie, la mise en 
pratique de ce principe est complexe. La notion de ma-
turité optimale repose en effet sur plusieurs para-
mètres mesurables, voire subjectifs, et dépend en 
outre du cépage et du style de vin que l’on veut obte-
nir. Pour les cépages rouges, il convient de distinguer 
au moins la maturité technique (taux de sucres et d’aci-
dité) et la maturité phénolique (quantité et qualité des 
composés phénoliques) puisque les deux évoluent sou-
vent de façon différente. La maturité technique, relati-
vement facile à déterminer, est suivie à large échelle 
par les institutions publiques ou privées et par les vi-
gnerons eux-mêmes. Son incidence sur la qualité du vin 
est également bien connue. En revanche, la détermina-
tion de la maturité phénolique comme outil pratique 
pour les professionnels se heurte à deux obstacles: pre-
mièrement, les composés phénoliques du raisin sont 
nombreux et complexes, donc difficiles à analyser, et 
deuxièmement, même si leur influence sur la qualité 
du vin n’est pas mise en doute, leur évolution pendant 
la maturation et leur valorisation durant la vinification 
restent mal définies. La méthode ad hoc la plus répan-
due actuellement est le suivi de l’accumulation des 
 anthocyanes dans la pellicule du raisin. Intéressant 
également pour la couleur finale du vin, le taux des 
anthocyanes sert surtout d’indicateur pour le compor-
tement d’autres composés phénoliques du raisin du-
rant la maturation. Les tanins de la pellicule notam-
ment, reconnus comme bénéfiques pour la qualité du 
vin, s’accumulent souvent de la même façon.

Mesurer la maturité directement au vignoble
La détermination de ces anthocyanes à différents 
stades de la maturation du raisin se fait classiquement 
de manière destructive, c’est-à-dire en broyant un 
échantillon représentatif de baies. Ce procédé est long 
et nécessite un équipement de laboratoire approprié. 
Cela explique pourquoi la maturité phénolique est 
moins couramment déterminée que la maturité tech-
nique et de nouveaux outils non destructifs apparais-
sent, afin d’obtenir une mesure rapide directement 
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dans le vignoble. L’appareil Alcyone PM-3 de l’entre-
prise Caeleno (I) entre précisément dans cette catégo-
rie. Il comporte une pince reliée à un boîtier de mesure 
portable. Pour l’analyse de terrain, il suffit d’éliminer la 
pulpe et les pépins d’une baie en l’écrasant entre ses 
doigts et de serrer ensuite la pellicule dans la pince 
(fig.1). L’appareil mesure l’absorption de la lumière 
 visible par la pellicule (Carcereri De Prati 2008). Cette 
valeur, nommée polyphenolic meter index (PMI), a 
montré une bonne corrélation avec la concentration en 
anthocyanes du raisin et du vin (Celotti 2008). Cet ap-
pareil pourrait donc constituer un outil de choix pour 
le suivi et la détermination de la maturité phénolique.

Test sur Merlot au Tessin
Notre objectif a été de déterminer l’utilité de cet appa-
reil pour la recherche appliquée et les professionnels 
en Suisse. Un essai préliminaire avec du Merlot a été 
mis sur pied pour tester la possibilité d’effectuer un 
suivi rapide et fiable de la maturité phénolique des cé-
pages rouges. Ce suivi a été réalisé durant la campagne 
2009 sur une parcelle à Cugnasco dans le canton du 
Tessin. Les mesures ont débuté le 10 août, soit après la 
véraison, et ont duré jusqu’aux vendanges, soit le 

Figure 1  |  Appareil Alcyone PM-3 de l’entreprise Caeleno avec 
sa pince de mesure prenant la pellicule d’une baie pour déterminer  
le polyphenolic meter index (PMI). (Photo: Caeleno Sàrl)
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21 septembre, avec un échantillonnage deux fois par 
semaine. Le raisin a été prélevé par fragments de 
grappes et envoyé par colis réfrigéré au laboratoire 
afin d’analyser à la fois les paramètres de maturité 
technologique, certains paramètres de maturité phé-
nolique et le PMI.

Pour le suivi de la maturité technologique, 200 baies 
ont été pesées puis pressées. La teneur en sucre liée à 
la densité selon le réfractomètre [°Brix] et l’acidité to-
tale [g/l acide tartrique] du jus clarifié ont été analysées 
au spectromètre infrarouge multiparamètres de type 
Winescan. Pour la maturité phénolique, 100 baies par 
semaine ont été broyées puis macérées afin d’extraire 
les anthocyanes selon le protocole de l’ITV (Cayla 2002) 
ou de Glories à pH 3,2 et pH 1 (Ribéreau-Gayon 1998). 
Les anthocyanes des trois extraits clarifiés ont ensuite 
été dosés par la méthode de décoloration à l’anhydride 
sulfureux (Ribéreau-Gayon 1998). Les méthodes d’ex-
traction ITV et Glories à pH 3,2 expriment le potentiel 
en anthocyanes extractibles tandis que la méthode de 
Glories à pH 1 mesure les anthocyanes totales. Le PMI 
quant à lui a été déterminé avec les pellicules de 
75 baies en utilisant l’appareil Alcyone PM-3. Contraire-
ment aux instructions du fabricant, seule une couche 
de pellicule par baie a été analysée.

Les résultats du suivi montrent que les paramètres 
techniques ont évolué normalement dans cette par-
celle (fig. 2). Les valeurs du PMI obtenues à partir des 
pellicules montrent une évolution parabolique qui at-
teint un maximum autour du 8 septembre. Ce résultat 
coïncide parfaitement avec l’évolution de la concentra-
tion des anthocyanes totaux fournie par la méthode de 

Glories à pH 1 (fig. 3). Une telle évolution de la maturité 
phénolique est typique des raisins rouges (Ribéreau-
Gayon 1998; De Montmollin et Dupraz 2003). La 
concentration en anthocyanes extractibles obtenue 
par les méthodes de Glories à pH 3,2 et de l’ITV évolue 
d’une manière différente, avec un maximum probable 
autour de la date des vendanges (fig. 3).

Les valeurs du PMI font cependant preuve d’une va-
riabilité importante par rapport à la moyenne de l’évo-
lution. Il est alors difficile de distinguer d’une manière 
significative les petites différences entre les mesures et 
par conséquent de prédire l’allure de l’évolution du-
rant le suivi. Le fabricant préconise de prélever les baies 
toujours dans la même position de la grappe, pour di-
minuer la variabilité, et déclare que des échantillons de 
30–40 baies sont théoriquement suffisants (Celotti 
2008). Cette procédure est par contre peu représenta-
tive de la totalité du raisin de la parcelle et, pour être 
valable, le nombre de baies par parcelle devrait plutôt 
être augmenté à 200, comme pour des analyses de ma-
turité classiques (Carbonneau 1991).

En conclusion, cet essai montre que l’appareil Al-
cyone PM-3 permet un suivi indirect de la concentra-
tion des anthocyanes totales du Merlot dans le vi-
gnoble d’une manière peu destructive et plus rapide 
que l’analyse classique en laboratoire. Les avantages 
de l’appareil sont un prix accessible et un emploi simple. 
Pour utiliser cet appareil dans la recherche appliquée 
et dans la pratique, trois points doivent néanmoins 
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Figure 2  |  Evolution de la maturité technique du Merlot à Cugnasco 
en 2009. Densité (rouge), acidité totale (bleu) et poids par baie 
(orange). L’allure des évolutions est rendue par une courbe  
polynomiale au troisième degré (lignes continues).

Figure 3  |  Evolution du polyphenolic meter index (rouge) 
et des paramètres classiques de la maturité phénolique du Merlot  
à Cugnasco en 2009. Anthocyanes totaux Glories à pH 1 (bleu).  
Anthocyanes extractibles ITV (vert) et Glories à pH 3,2 (orange).  
L’allure des évolutions est approximée avec une courbe polynomiale 
au deuxième degré (lignes continues). Les courbes du PMI et des  
anthocyanes totaux sont corrélées avec un coefficient (R2) de 0,998 
et atteignent un maximum le 8 septembre (trait noir).
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être pris en considération. D’une part, une mesure re-
présentative et fiable d’une parcelle nécessite toujours 
un temps important: la préparation d’une pellicule et 
sa mesure prennent plusieurs secondes, près de quinze 
minutes pour un échantillon de 40 baies et plus d’une 
heure pour un échantillon de 200 baies. D’autre part, 
les résultats présentés sont valables pour du Merlot 
mais il n’est pas possible d’effectuer des comparaisons 
entre cépages (Celotti 2008). Et finalement, il reste à 
démontrer que le comportement du PMI puisse prédire 
efficacement le stade de maturité phénolique opti-
male. En 2009, le Merlot de Cugnasco a été récolté 
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deux semaines après le maximum du PMI. Le vin qui en 
a résulté s’est caractérisé en bouche par une intensité 
tannique moyenne mais de bonne qualité. Pour géné-
raliser ce résultat, il est nécessaire d’effectuer des vini-
fications à différents stades après le maximum du PMI. 
Ce raisonnement va encore être affiné car la Station de 
recherche Agroscope Changins-Wädenswil ACW est en 
train de tester d’autres appareils de mesure non des-
tructive plus rapides et qui fournissent également 
d’autres informations sur la maturité que la concentra-
tion en anthocyanes.� 
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Noël approche… 
le livre Cépages – un 

magnifi que cadeau pour 

tous ceux qui aiment la 
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