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Evolution     
 
Récolte est en cours 
 
Augmentation du TAV probable de plus de 1%vol 
 
Chute de l’acide malique importante 
 
Hausse du pH de 0.15 
 
Arômes de lychee et de fruits exotiques 
 (sauvignon gris) 
 
Risques d’acidités trop basses = sensation de lourdeur (contrôle en 
FA -correction) 
 
pH élevé= oxydation prématurée des moûts (protection) 
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Evolution   
 
Plus en retard que les sauvignons 
 
Charge importante 
 
Chute importante des acidités et de l’acide malique 

 
Déblocage de la maturité suite aux précipitations 
 
 
Comme pour les sauvignons , vigilance sur les acidités et les pH 
 
Protection des moûts contre l’oxydation 
 
Récolte possible fin de semaine prochaine pour les parcelles précoces 
 



Muscadelles 
P

h
ili

p
p

e
 H

U
M

B
ER

T 



P
h

ili
p

p
e

 H
U

M
B

ER
T 

Evolution 
 
Cépage très en retard cette année 
 
Grande hétérogénéité 
 
Parcelles avec parfois du millerandage important 
 
Véraison parfois incomplète  
 
Quelques foyers de pourriture  

 
La récolte dépendra du profil aromatique, de l’état sanitaire et de 
l’équilibre  sucre/acide 
 
A contrôler régulièrement 
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Evolution 
 
Bonne évolution du TAV 
 
Déblocage de la maturité suite aux précipitations  
 
Chute des acidités 
 
Bon potentiel phénolique  
 
Stabilité du poids des 100 baies 
 
Notes fruitées qui commencent à apparaitre 
 
Pépins non mûrs 
 
Attendre en contrôlant l’état sanitaire et la disparition des caractères végétaux 
 
Récolte attendue vers le 10-15/09 pour les plus précoces 



Cabernet Franc 
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Elaboration de rosé: contrôle semaine prochaine 


