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L'emploi de fongicides contre Botrytis cinerea permet désormais de 
choisir la période de ramassage des raisins sans craindre le développe­
ment de la pourriture. 

Au cours de la campagne 1979, huit parcelles de Sémillon d'un même 
vignoble des Premières Côtes de Bordeaux ont été récoltées à différentes 
périodes, pour trois d'entre elles du 1 p,. au 8 octobre, pour deux autres du 
15 au 20 octobre et enfin du 2 au 6 novembre pour les trois dernières. . 

Dans tous les cas le travail du raisin et la conduite de la vinification 
ont été identiques à savoir: pressurage des raisins sans foulage, sulfitage 
à 3 g/hl et débourbage après 24 heures, fermentation à température de 
16 oC, après ensemencement par des levures sèches, Saccharomyces 
cerevisiae, à 10 g/hl. Seuls les moûts de la première et de la seconde 
série ont été chaptalisés afin d'amener la richesse alcoolique aux alentours 
de 12°. Après fermentation alcoolique tous les vins ont été soutirés et 
sulfités à la dose de 5 U/hl. Les différents échantillons ont été dégustés 
et analysés au cours de la première quinzaine de janvier 1980. 

On aurait pu craindre une perte de fraîcheur liée à une faible acidité 
dans les vins provenant de vendange ramassée tardivement, mais en fait, 
la dégustation a montré que ceux-ci présentaient la plus grande finesse 
aromatique et le meilleur équilibre gustatif; en revanche, comparative­
ment aux autres, les vins provenant de la récolte la plus précoce se révé­
laient plus grossiers, plus durs et finalement moins agréables. 

Entre ces extrêmes nettement marqués, les vins provenant de ven­
dange de la deuxième période présentaient des caractères organoleptiques 
intermédiaires, plus souples que ceux de la première période, moins 
élégants que ceux de la dernière. 

Les analyses des vins ont été effectuées par chromatographie en phase 
gazeuse, à l'exception des déterminations concernant l'acidité ; elles ont 
porté principalement sur les alcools et polyols, les esters et les acides 
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