
MATURITE BOURGOGNE SPECIAL
CREMANT

UPECB
132-134 route de Dijon
21200 Beaune

PRÉLÈVEMENTS DU 03/08/2026 CHAMBRE D'AGRICULTURE
DE L'YONNE

14 bis rue Guynemer
89800 Auxerre

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 30 juillet) – 85 parcelles prélevées
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Yonne Côte-d'Or Saône-et-Loire
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*Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 30 juillet et 3 août.

+ 0.25 % par jour d'augmentation du degré potentiel.

Comme à l'accoutumée, les évolutions les plus marquées, notamment sur les teneurs en sucres, concernent les parcelles les

plus en retard. Les acidités totales chutent plus ou moins fortement mais les valeurs restent encore élevées. La diminution

des teneurs en acide malique est en partie compensée par des teneurs élevées en acide tartrique, ce qui permet de maintenir

les pH.

La maturation n'est pas encore acquise sur bon nombre de parcelles mais près de la moitié d'entre elles ont néanmoins déjà

atteint la richesse minimale en sucres nécessaire à l'élaboration de Crémant de Bourgogne.

Les contrôles de maturité des parcelles destinées à l'élaboration de Crémant doivent s'intensifier afin d'appréhender

le rythme d'évolution de la maturation au cours des prochains jours.

 

EN RÉSUMÉ
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Ce graphique permet d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de maturité
très différents, quel que soit le cépage.

 

Le trait vertical rouge symbolise la richesse minimale en sucres nécessaire pour l'élaboration de Crémant de
Bourgogne. Près de la moitié des parcelles prélevées ont dépassé cette valeur.

 

 

MATURATION CRÉMANT (Chambre d'Agriculture de l'Yonne) :
Sur le réseau de maturité Crémant de l’Yonne, 6 parcelles de Pinot Noir, et 1 parcelle de Chardonnay ont été
prélevées hier.
Le taux de véraison pour les parcelles de Pinot Noir varie de 35 à 85 %. Pour les 2 parcelles de Chardonnay, le
taux de véraison se situe entre 45 et 70 %. Pour l’Aligoté, la véraison est à 45 %.
Les résultats des prélèvements du lundi 03 août 2026 montrent un taux de sucre de 162 g/L pour la parcelle en
Chardonnay et de 167 g/L en moyenne pour le Pinot Noir.
L’acidité totale moyenne est de 9 g/L H2S04 pour les Pinot Noir et le Chardonnay.
Les valeurs de pH sont de 3.00 pour la parcelle de Chardonnay et de 2,93 en moyenne pour les Pinot.
L’évolution de la maturité du réseau crémant sera discutée et mesurée lors du prochain bulletin de ce vendredi.
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M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N  - C R E M A N T S Prélèvement du 03/08/2026
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N  - C R E M A N T S

Évolutions moyennes entre le prélèvement du 03/08/2026 et celui du 30/07/2026
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