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La maturité œnologique

Maturité technologique Maturité aromatique Maturité texturale Maturité phénolique

La maturité phénolique tient compte de la teneur en polyphénols des pépins et des pellicules, mais également de 

leur structure et de leur potentiel d’extractibilité dont dépend leur diffusion dans le vin. 

(Ribéreau-Gayon et al., 2017)

Délai entre la maturité phénolique des pellicules et celle des pépins
Stade de développement du pépin indépendant de celui de la baie

Doctorat de Pauline 
Rousserie (CIVB)
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Méthodes de mesures de la maturité phénolique des pépins:

Méthode Glories: MP %

Croque pépins

Aide à la décision de la date de vendange
Gestion des premières phases de la vinification

Besoin

Outil d’évaluation spécifique de la maturité des pépins

L’état de maturité phénolique du pépin Potentiel d’astringence-amertume
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Rabot. A, Rousseau. C, Li-Mallet. A, Antunes. L, Osowsky. A & Geny. L (2017). Using of a combined appraoch by biochemical and image analysis to develop a new method to estimate seed maturity stage for Bordeaux area grapevine. OENO 

One, 51(1)pp29-35
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Permet de faire des lots de pépins en fonction de leurs couleurs
Rabot. A, Rousseau. C, Li-Mallet. A, Antunes. L, Osowsky. A & Geny. L (2017). Using of a combined appraoch by biochemical and image analysis to develop a new method to estimate seed maturity stage for Bordeaux area grapevine. OENO 

One, 51(1)pp29-35
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L’ÉCHELLE SCANPEP DE MATURITÉ PHÉNOLIQUE DU PÉPIN
Aide à la décision de la date de vendange

Réalisation de lots selon la maturité des pépins

Rabot. A, Rousseau. C, Li-Mallet. A, Antunes. L, Osowsky. A & Geny. L (2017). Using of a combined appraoch by biochemical and image analysis to develop a new method to estimate seed maturity stage for Bordeaux area grapevine. OENO 

One, 51(1)pp29-35
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Pas de méthode simple et spécifique à l’évaluation de la qualité 
tannique des pépins

Initié en 2014 – Développé en 2015 – Utilisé depuis 2016

Utilisé depuis 2016:

 ScanPEP différencie la couleur au cours de la maturation
 ScanPEP différencie la couleur sans lien avec les descripteurs amertume et 

astringence
 ScanPEP permet de différencier des lots de pépins en lien avec leur potentiel 

d’extractibilité des tannins

Outils utilisé en 2017 et 2018 pour: 

- caractériser l’évolution de la maturité phénolique des pépins 
- Réaliser des lots de raisins en fonction de l’état de couleur détecté par 

scanPEP

Concept de la méthode
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 ScanPEP différencie la couleur au cours de la 
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 ScanPEP différencie la couleur au cours de la 
maturation
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 ScanPEP différencie la couleur sans lien avec les descripteurs 
amertume et astringence
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Les dégustateurs perçoivent une diminution globale de l’astringence et de l’amertume  au cours de la 
maturité mais peu sur la fin de maturité 
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 ScanPEP permet de différencier des lots de pépins en lien avec leur potentiel 
d’extractibilité des tannins
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 ScanPEP permet de différencier des lots de pépins en lien avec leur potentiel 
d’extractibilité des tannins
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OUTIL PERMETTANT DE CARACTERISER L’EVOLUTION DE LA MATURITE DU PEPIN
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Perspectives
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