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La situation septentrionale de notre région, les conditions culturales, les techniques de vinification, 

peuvent conduire à une faiblesse en couleur et en structure des vins ou à une dureté des tanins. 

Pour optimiser le choix de la date de vendange de Cabernet Franc en Touraine, en particulier pour 

améliorer la maturité en polyphénols de la récolte, une étude est menée de 1999 à 2003 sur trois 

parcelles. 50 Kg de raisin sont prélevés à une semaine d’intervalle (J-7 – J0 – J+7) et vinifiés de 

façon standard et identique. Des mesures physico-chimiques sont réalisées à chaque étape de la 

récolte à la mise en bouteilles. Différents outils statistiques (jeu de régressions, analyse de 

variance plurifactorielle) permettent de conclure que : 

 

• sur l’ensemble des cinq millésimes, il n’y a pas d’effet date significatif sur les concentrations en 

anthocyanes et composés phénoliques des raisins, mesurés selon la méthode ITV France, alors 

qu’il existe pour le pH, le taux d’alcool potentiel et l’acidité totale. La date n’influence pas le 

pourcentage d’extraction des anthocyanes et polyphénols lors des macérations, par contre, 

plus la vendange est tardive, plus la proportion d’anthocyanes conservée entre le décuvage et 

la mise est importante, 

• sur vin fini, le pH et la teinte augmentent et l’acidité totale diminue, quand la date de récolte 

est retardée, par contre les critères liés à la couleur ne sont pas influencés par la date de 

récolte. A la dégustation, seule la note d’équilibre croît en fonction de la date, 

• les polyphénols totaux, l’acidité totale et le pH à la mise, peuvent être reliés par corrélations 

multiples à des critères mesurés sur raisins, les concentrations en anthocyanes et les critères 

de dégustation ne le sont pas. 

 

Selon cette étude, le facteur date de vendange influence peu la richesse finale des raisins et des 

vins en polyphénols, qui est d’abord fonction du millésime et de la parcelle. 

 


