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Maturabaie : 
Objectifs et réalisation du programme de recherche

2007-2010

Objectifs

Prédire les cinétiques d’évolution des indicateurs de la maturation des baies de raisin de 
Cabernet franc

Démarche

Sélection des variables clés de la maturation à partir de la littérature, de l’expertise 
humaine et de données expérimentales

Finalité

Outil de prédiction de la maturité des baies de raisin de Cabernet franc ; aide à la décision 
pour le choix de la date de vendange, l’orientation des vendanges parcelle par parcelle etc.



Maturabaie : 
Objectifs et réalisation du programme de recherche

2007-2010

Recherche 

bibliographique

Elicitation des 

connaissances 

expertes

Caractérisation de la maturation des baies de Cabernet franc en Val de Loire

Base de données expérimentales 

(millésimes 2006-2007-2008 - 2009)
-Variables de maturation
-Indicateurs classiques

Structuration des connaissances et modélisation de la maturation

Validation



Maturabaie : 
Sélection des indicateurs de maturation et des variables explicatives

Indicateurs de maturation :

– sucre, acidité totale, anthocyanes; pH, cpt

Variables explicatives:

– Variables culturales : SECV, rendement, porte greffe

– Variables pédologiques : classification des sols

– Variables climatiques : température (moy, max), durée d’ensoleillement, 
pluviométrie, humidité relative

– Autres variables : stades physiologiques, potentiel foliaire (véraison et 
mi-maturité)



Différentes structures de réseau testées, différentes discrétisations des variables testées, 

apprentissage sur données expérimentales et expertes

Maturabaie : 
Modélisation à partir des réseaux bayésiens



Sucre Acidité Totale Anthocyanes

R² 0,89 0,85 0,75

RMSEc 6,7 g/l 0,29 g/l 0,08 mg/l

RMSEv 7,3 g/l 0,42 g/l 0,10 mg/l

Gamme 110 g/l 5,5 g/l 1,2 g/l

Résultats du RBD pour les indicateurs sucre, acidité totale et anthocyanes

Erreurs moyennes 7 à 8 %

Maturabaie : 
Modélisation à partir des réseaux bayésiens



2010-2013

• Utilisation du modèle RBD en prédiction des paramètres sucre, acidité totale, anthocyanes 

- Suivi de maturité sur des 9 parcelles (4 T, 5 A)

- Variables: Utilisation des prévisions météorologiques quotidiennes sur 7 jours et des 
observations météorologiques quotidiennes

• Développement d’une interface informatique pour la prise en compte automatique des 
données météorologiques

• Mise en forme des données et transfert dans le logiciel de prédiction

• Développement d’une interface utilisateur

Maturabaie : 
Phase de test



Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?
Il est en accès pro sur le site technique de l’interprofession, techniloire.com rubrique « outils». 



Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?
• Consulter les prévisions sur le réseau collectif



• Créer sa parcelle
Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?



Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?• Créer une observation



Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?
• Créer une observation



Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?
• le calcul se lance automatiquement pour obtenir la prévision



Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?Comment ça marche?
• Comparer les parcelles



Et ça sert à quoi ?Et ça sert à quoi ?Et ça sert à quoi ?Et ça sert à quoi ?

Prévimat ne dira pas à quelle date vendanger !

• A anticiper l’organisation des vendanges, des itinéraires de 

vinification voire des assemblages

• A affiner la connaissance du comportement des parcelles

• A avoir un historique des données



• Médaille d’or au concours des innovations du SIVAL 
2017

Récompensé



Contacts :

e.goulet@vinsvaldeloire.fr 

c.mandroux@vinsvaldeloire.fr

02 47 60 55 42


