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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 6 août) – 65 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 6 et 10 août.

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

 

Le rythme d'évolution des teneurs en sucres se maintient et c'est désormais la quasi totalité des parcelles prélevées qui a

atteint ou dépassé la richesse minimale en sucres requise pour l'appellation. Les acidités totales poursuivent leur diminution,

plus ou moins marquée selon le niveau de maturité des parcelles, en lien avec la diminution des teneurs en acide malique et

d'une baisse également des teneurs en acide tartrique. Toutefois, celles-ci restent encore élevées, permettant de contenir les

pH.

Les premières vendanges de parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne ont débuté samedi, et les

analyses des parcelles prélevées hier incitent à ce qu'elles se poursuivent sur d'autres secteurs.

En effet, en raison de la vague de chaleur qui s'installe et des précipitations relativement hétérogènes prévues en fin de

semaine, le niveau de maturité des parcelles risque d'être très largement dépassé.

 

Le prochain bulletin de vendredi sera fonction du nombre de parcelles prélevées.

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 à l'élaboration de Crémant de
Bourgogne. La quasi totalité des parcelles l'ont dépassé.
 

 

MATURATION CRÉMANT (Chambre d'Agriculture de l'Yonne) :
9 parcelles de Pinot Noir, 2 parcelles de Chardonnay et 1 parcelle d’Aligoté ont été prélevées ce lundi.
De manière générale, le poids moyen des grappes augmente modérément pour le Chardonnay et l’Aligoté, et
faiblement pour les Pinot Noirs. Il reste relativement faible en lien avec les conditions météorologiques sèches
des dernières semaines. Nous pourrons suivre l’évolution au prochain prélèvement.
Cette semaine, nous pouvons observer une évolution nette de la maturation avec + 13 g/l à + 26 g/l de sucres,
depuis le dernier prélèvement, pour atteindre des valeurs élevées avec des TAVP à 11,3 % vol. et 11,7 % vol
environ. En parallèle, les teneurs en acidité totale ont baissé et se situent entre 5,4 et 6,7 g/L H2SO4. La baisse
modérée de la teneur en potassium se conjugue à la baisse de la teneur en acide malique, avec une
augmentation du pH qui en résulte.

Au vu des résultats de cette semaine et avec l’évolution de la maturité, il est important de bien surveiller vos
parcelles afin d’ajuster au mieux vos dates de vendanges, qui peuvent être entamées dès cette fin de
semaine. Nous vous rappelons qu’afin de réaliser un prélèvement maturité efficace, il doit être réalisé
aléatoirement afin d’éviter de créer des biais.
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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 10/08/2026
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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 10/08/2026 et celui du 06/08/2026
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