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1. Introduction : Le contexte climatique de 

la récolte de 2026 
Les vendanges 2026 s'annoncent comme un test 

crucial pour la vinification moderne, caracte rise es 

par une nette acce le ration de la phe nologie en 

Europe. Les tempe ratures exceptionnellement 

e leve es enregistre es au de but de l'e te  – avec des pics 

de chaleur prolonge s et des amplitudes thermiques 

nocturnes limite es – ont conside rablement avance  

les travaux des vignes, entraî nant des vendanges 

pre coces de s le mois d'aou t en Franciacorta et entre 

fin juillet et de but aou t en Sicile et en Bourgogne. 

Ce sce nario a de clenche  une forte « compression des 

re coltes » (harvest compression).  La compression 

des raisins entraî ne la maturation simultane e de 

ce pages traditionnellement e chelonne s. Ce 

chevauchement pose deux de fis majeurs au 

vigneron : la congestion logistique et le de couplage 

de la maturation. Sur le plan ope rationnel, la 

livraison synchrone des raisins sature les lignes de 

mou t, l’efficacite  des syste mes de re frige ration et la 

disponibilite  des cuves. Sur le plan biologique, le 

stress thermique prolonge  plonge la vigne dans un 

e tat de de fense, induisant une accumulation rapide 

de sucres par concentration, qui ne correspond pas 

a  une maturite  phe nolique et aromatique ade quate, 

aggrave e par une chute drastique de l’acide malique. 

La gestion d’un tel mille sime exige d’abandonner les 

me thodes traditionnelles : chaque de cision 

concernant le calendrier des vendanges et les 

protocoles de vinification ne cessite de sormais un 

suivi analytique en temps re el de l’acidite  et du 

profil nutritionnel du mou t. 

2. Stress thermique : Analyse de l'impact 

chimique et biochimique 
La gestion des raisins soumis a  un stress thermique 

prolonge  ne cessite une compre hension approfondie 

des changements biochimiques qui se produisent en 

raison de l'intensite  des vagues de chaleur de 2026, 

lesquelles ont ge ne re  des re ponses physiologiques 

extre mes. 

L'analyse des impe ratifs de ce mille sime re ve le trois 

de salignements critiques qui ne cessitent une 

surveillance attentive : 

• Découplage technologique et phénolique : 

les tempe ratures e leve es stimulent une 

accumulation rapide de sucres, non compense e 

par une maturation phe nolique et colore e 

ade quate. Paralle lement, le stress hydrique 

induit une contraction du volume des baies, 

modifiant le rapport pulpe/peau. Ce 

phe nome ne concentre les tanins et les 

polyphe nols dans des volumes plus re duits, 

augmentant le risque d’extractions ame res et 

astringentes lors de la mace ration. 

• Dégradation de l'acide malique et 

élévation du pH : La chaleur extre me 

acce le re conside rablement le me tabolisme 

respiratoire du raisin, entraî nant une chute 

brutale de la teneur en acide malique. 

D'apre s les analyses d' Ehsani (2026) , les 

concentrations releve es dans les mou ts 

europe ens de ce mille sime avoisinent 1 g/L 

(contre une moyenne habituelle de 3 a  

4 g/L). Cette forte diminution de l'acidite  

fixe provoque une hausse rapide du pH, 

exposant le mou t a  de graves vulne rabilite s 

microbiologiques. 

• Variabilité de l'azote assimilable : La 

se cheresse limite fortement la transpiration 

et l'absorption des nutriments du sol. En 

conditions de de ficit hydrique, la vigne tend 

a  utiliser l'azote presque exclusivement 

pour son propre me tabolisme, ge ne rant un 

mou t de ficitaire en azote assimilable. La 

gestion d'un mou t a  forte teneur en alcool, 

combine e a  des carences nutritionnelles, 

augmente conside rablement le risque de 

fermentations bloque es, favorisant 

l'apparition de de fauts olfactifs lie s a  la 

re duction (production de H₂S). 

3. De la tradition à la précision : la nouvelle 

opération en cave 
Lors d'un mille sime extre me comme 2026, la 

dynamique chimique et fermentaire des mou ts, 

exacerbe e par des tempe ratures ambiantes e leve es, 

peut subir des changements critiques en quelques 

heures. La gestion de la cave exige donc l'acquisition 

et le suivi en temps re el des parame tres, sans 

de pendre de laboratoires externes. Disposer de 

donne es imme diates pendant la phase de mou tage 

permet au vigneron d'intervenir sur des points 

cruciaux : ajuster rapidement le pH (par exemple, en 

ajoutant de l'acide tartrique) pour compenser la 

perte d'acidite  ; abandonner les protocoles 

standards au profit d'un apport cible  d'azote, calcule  
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en fonction des niveaux re els d'azote assimilable par 

le levure, afin de pre venir les fermentations 

bloque es ; et calibrer les extractions 

polyphe noliques pour stabiliser la couleur et 

adoucir les tanins rendus agressifs par le stress 

hydrique. 

4. CDR WineLab®, un allié en matière de 

gestion des urgences 
Dans ce contexte de licat, CDR WineLab® se re ve le 

un outil strate gique pour le contro le qualite  en 

temps re el. Sa capacite  a  fournir des donne es 

pre cises directement a  la plateforme de re ception 

des raisins permet une gestion de la compression 

des vendanges plus re active que les me thodes 

traditionnelles. Son fonctionnement autonome et en 

quelques minutes, sans personnel hautement 

spe cialise  ni e quipement de laboratoire complexe, 

permet l'e valuation de chaque lot de raisins, un 

point crucial compte tenu de l'extre me 

he te roge ne ite  des vignobles touche s par la 

se cheresse.  

Paramètre 

analytique 

Impact sur la prise de 

décision en matière de 

vinification 

Sucres (glucose et 

fructose)  

Calcul pre cis du potentiel 

alcoolique; surveillance des 

fermentations bloque es. 

Acide L-malique 

et acide L-

lactique 

Gestion de la fraî cheur et 

contro le de la fermentation 

malolactique. 

Azote assimilable  

Choisir un protocole 

nutritionnel pour pre venir les 

de fauts de re duction et le H2S. 

Acidité totale et 

pH 

Interventions correctives 

imme diates pour la stabilite  

biologique du mou t. 

Indice total de 

polyphénols (ITP) 

De cision concernant la dure e 

de mace ration pour atte nuer 

l'amertume des tanins. 

 

5. Conclusion : L’analyse interne comme 

guide de prise de décision 
Le mille sime actuel de montre sans e quivoque que 

les me thodes de vinification conventionnelles ne 

suffisent plus a  atte nuer les effets des changements 

climatiques extre mes. Face a  des fene tres 

d'intervention de plus en plus restreintes, 

l'expe rience et l'intuition du vigneron exigent un 

diagnostic imme diat. L'adoption d'un syste me 

d'analyse rapide directement en cave, tel que le CDR 

WineLab®, permet de re duire l'e cart entre la 

de tection d'une anomalie et sa correction. Donner 

au technicien la maî trise totale du processus, 

transformant les donne es instantane es en actions 

cible es, constitue aujourd'hui la strate gie la plus 

efficace pour ge rer le stress hydrique de la vigne et 

pre server l'e quilibre et l'identite  du vin. 
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