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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 17 août) – 5 parcelles prélevées
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DERNIER NUMÉRO - BONNES VENDANGES !

Retrouvez les prévisions météo sur
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*Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 17 et 20 août.

 

Les vendanges ont été entamées sur le réseau vin tranquille. Ce jeudi, il est constitué de 3 parcelles de Pinot Noir et 2

parcelles de Chardonnay. Les différences par rapport au dernier prélèvement ont été calculées en prenant en compte les

mêmes parcelles que celles prélevées ce jeudi.

Cette fin de semaine, nous pouvons observer une dilution du taux de sucres due aux pluies d’environ 5-10 mm sur certains

secteurs du week-end dernier. Ces parcelles ont donc des TAVP situés entre 13,8 % vol. et 13,9 % vol. environ. En parallèle,

la dégradation de l’acide malique se poursuit, avec une baisse de l’acidité totale et une augmentation du pH.

Au vu des résultats de cette semaine et avec l’évolution de la maturité, il est important de surveiller vos parcelles dans le but

d’entamer vos vendanges, ce qui est le cas pour plusieurs parcelles depuis ces derniers jours.

 

 

Il s’agit du dernier prélèvement pour le réseau vins tranquilles.
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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 20/08/2026
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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 20/08/2026 et celui du 17/08/2026
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