
MATURITE YONNE

PRÉLÈVEMENTS DU 13/08/2026 CHAMBRE D'AGRICULTURE
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14 bis rue Guynemer
89800 Auxerre

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 10 août) – 26 parcelles prélevées
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*Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 10 et 13 août.

 

Le réseau vin tranquille est constitué de 7 parcelles de Pinot Noir, 14 parcelles de Chardonnay, 2 parcelles d’Aligoté et 3

parcelles de Sauvignon Blanc. Le premier prélèvement a été réalisé ce lundi 10/08.

Les teneurs en sucres se situent entre 209 g/L et 230 g/L, soit un TAVP compris entre 12,4 % vol et 13,3 % vol pour les

blancs. Pour les Pinot Noir, le cépage le plus avancé, le TAVP se situe aux environs de 13,5 % vol. L’évolution de la teneur

en sucre traduit une belle évolution de la maturité. 

En parallèle, les teneurs en acide malique ont légèrement baissé, plus particulièrement pour le Sauvignon et l’Aligoté. Ces

valeurs se situent entre 1,5 g/L et 1,7 g/L. Les teneurs en acidité totale ont diminué et se situent entre 4,7 et 5,3 g/L H2SO4.

Cette évolution est plus marquée pour le Sauvignon et l’Aligoté.

Au vu des résultats de cette fin de semaine et de l’évolution de la maturité, il est important de bien surveiller vos parcelles afin

d’ajuster au mieux vos dates de vendanges, afin d'éviter de récolter en surmaturité.

Nous vous rappelons qu’afin de réaliser un prélèvement maturité efficace, il doit être réalisé aléatoirement afin d’éviter de

créer des biais.

 

 

 

Réunion pré-vendange :

Mardi 18 août à 17 heures - Amphithéâtre du Lycée de La Brosse, Venoy
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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.
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M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N    D A N S   L ' Y O N N  E Prélèvement du 13/08/2026
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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    D A N S   L ' Y O N N  E

Évolutions moyennes entre le prélèvement du 13/08/2026 et celui du 10/08/2026
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l
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