
MATURITE SAÔNE-ET-LOIRE

PRÉLÈVEMENTS DU 21/08/2025

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 18 août) – 194 parcelles prélevées
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*Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 18 et 21 août.

Les récentes précipitations ont apporté des cumuls allant de 7 à près de 25 mm selon les secteurs et ont eu un impact

différent selon le niveau de maturité des parcelles et leur état physiologique. Les plus en retard ont pleinement profité de cette

aubaine et progressent en maturité, même si les évolutions des différents paramètres sont modestes. Sur les plus avancées,

l'effet dilution l'a emporté sur la maturation et, de ce fait, les teneurs en sucres ainsi que les paramètres de l'acidité diminuent.

Ce pluies ont permis de débloquer certaines situations où le manque d'eau se faisait sentir. Le temps sec et ensoleillé prévu

pour les prochains jours devraient permettre à la maturation de se poursuivre dans de meilleures conditions, et ce d'autant

plus que les températures vont redevenir de saison en début de semaine.

Les contrôles de maturité doivent se poursuivre afin d'appréhender la dynamique de la maturation face à ces nouvelles

conditions météorologiques et de pouvoir envisager une date de récolte appropriée. 

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

Nord Saône-et-Loire

Sud Saône-et-Loire

Sur Chardonnay, les comparaisons s'établissent avec le millésime 2022 dans le Mâconnais et sur le secteur
Pouilly-Fuissé, respectivement aux dates des 22 et 25 août. Par contre, en Côte Chalonnaise, les paramètres
sont similaires à ceux mesurés le 27 août 2018.
Sur Pinot Noir, la comparaison s'établit à la date du 18 août 2022 en Côte Chalonnaise et au 22 août 2022 pour
le Mâconnais.
Enfin, pour le Gamay, c'est la date du 22 août 2022 qui présente la plus grande similitude à ceci près que, dans
le Beaujolais, l'acidité totale de cette année est supérieure de 0.6 g/l H2SO4 à celle de 2022.
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M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N    E N   S A O N E  &  L O I R E Prélèvement du 21/08/2025
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Évolutions moyennes entre le prélèvement du 21/08/2025 et celui du 18/08/2025
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