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"- STADES PHENOLOGIQUES DE LA VIGNE (ECHELLE BBCH) <& "-

Le CARAH asbl est le centre pourl’agronomie et l'agro-industrie de la Province de Hainaut.

Le CARAH offre depuis 20146 un soutien et un encadrement technique pour le secteur viticole en Wallonie.

00-Repos végétatif 01
Pé&riode de
dormance. L'csil
de I'annee est
presgue
entigrement
recouvert de deux
&cdilles brunétres.

5 = Apparition des inflorescences

53-Grappes visibles
| Les L
inflorescences
rudimentaires
appardissent.
4 4 & feuilles

sont visibles.

7 = Développement des fruits

73 a 75-Développement des
baies au stade petit pois

Les baies
commencent &
pendre et atteignent
E0% de leur talle
finale [taille d'un petit
pois)

-Gonflement du bourgeon

55-Grappes séparées

0 = Débourrement 1 = Développement des feuilles

05-Bourgeon dans le coton 10-Sortie des fevilles 11-1ere feuville étalée

Apres les pleurs, les Les écailles Apparition des La premiére

bourgeors se s’écartent et la feuilles feuvills est

mettent & gonfler protection rudimentaires etalee et

et s’allongent & cotonnelse rassembless en ecartée de

Iintérieur des bourre] est rosette. La base est la pousse.

ecdailles. nettement viible. sncore proteges 12=2¢ feuille
par la boure. etalees, etc.

46 = Floraison

69-Fin floraison

i | . La florgison se

57 -Boutons floraux 62-Floraison

'l separes

Les inflorescences FE—
| I

5‘

Les leurs poussent les
capuchons gui tombent.
Les pktils et &tamines

~ temine. La
9 plupart des

Les boutors
flarau sont

L s'espacent et
L s'allongent. Les

| boutors floraux nettement sont visibles. _\i\ capuchons
sont encors separes. £2=20% des fleurs  sont tornbés.
agglomérss. olrnertes,  Suit ensuite la
£3=30%, etc. ’ noudison.

8 = Maturation des baies ? = Sénéscence

23-Début chute
des feuilles

89-Pleine maturité
A\

77-Fermeture de la grappe 81 & 85-Véraison
" ;:’-"i
<k Les baies sont
Yc mires et
prétes pour la
récolte. Le
- taux de sucre
et 'acidite se
. stabilisent.

Y Les baies deviennent

translucides pour le

raisin blanc et se

w Colorent pour ke noir,

W Elles s2 ramolissent au
toucher.

Les baies atteignent
erwiron 70% de leur
taille findle et comment
dse toucher.
Fermeture plus ou
moins compléte sslon
les cépages.
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