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  development	
  in	
  the	
  vineyard	
  
	
  
•   Green	
  	
  sensaBons	
  	
  	
  in	
  	
  wine	
  	
  
	
  	
  	
  herbaceous	
  
	
  	
  	
  tart	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
	
  	
  	
  sharp	
  
	
  	
  	
  biNer	
  	
  	
  
	
  	
  	
  grippy	
  	
  	
  
	
  	
  	
  hard	
  	
  	
  	
  
	
  	
  	
  astringent	
  —	
  drying	
  	
  	
  



Flavour	
  	
  development	
  in	
  the	
  vineyard	
  
	
  

•   Ripe	
  	
  sensaBons	
  	
  	
  in	
  	
  wine	
  	
  
	
  	
  	
  dark	
  fruit	
  +	
  	
  ?	
  —	
  earthy	
  	
  	
  	
  licorice	
  
	
  	
  	
  freshness	
  	
  	
  	
  
	
  	
  	
  astringent	
  —	
  som	
  	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  mouthcoaBng	
  	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  powdery	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  drying	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  BALANCE	
  



Flavour	
  	
  development	
  in	
  the	
  vineyard	
  
	
  
Deciding	
  when	
  to	
  harvest	
  	
  ?	
  
	
  
•   Juice	
  +	
  berry	
  analysis	
  

•   Berry	
  sensory	
  analysis	
  



Flavour	
  	
  development	
  in	
  the	
  vineyard	
  
	
  
•   Berry	
  sensory	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Green	
  	
  sensaBons	
  	
  	
  
	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Riper	
  sensaBons	
  	
  —	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  are	
  we	
  there	
  yet?	
  
	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Style	
  ripe	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  —	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  there	
  ?	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
	
  	
  	
  	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Over-­‐ripe	
  	
  	
  	
  —	
  	
  	
  	
  past	
  it	
  
	
  
	
  	
  

	
  	
  	
  	
  





Flavour	
  	
  development	
  in	
  the	
  vineyard	
  
Deciding	
  when	
  to	
  harvest	
  	
  ?	
  

Chardonnay	
  
grassy	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  lack	
  of	
  herbaceousness	
  	
  	
  
green	
  apple	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  freshness	
  	
  	
  
citrus	
  	
  lemon	
  lime	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  ripe	
  seeds	
  	
  	
  
peach	
  	
  
pineapple	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
rockmelon	
  	
  



Flavour	
  	
  development	
  in	
  the	
  vineyard	
  
Deciding	
  when	
  to	
  harvest	
  	
  ?	
  
Pinot	
  Noir	
  
	
  

herbs	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  freshness	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
spice	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  ripe	
  seeds	
  
cherry	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  ripe	
  skins	
  	
  	
  
rhubarb	
  	
  
strawberry	
  	
  
raspberry	
  	
  
plum	
  
stewed	
  plum	
  
	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  



Flavour	
  	
  development	
  in	
  the	
  vineyard	
  
	
  
	
  
Summary	
  
During	
  berry	
  ripening	
  —	
  general	
  progression	
  
from	
  green	
  to	
  ripe	
  flavour	
  characters	
  
	
  
aroma,	
  tastes	
  and	
  mouthfeel	
  
	
  
Chemical	
  analysis	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Berry	
  sensory	
  assessment	
  


