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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 11 aodlt) - 91 parcelles prélevées
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*Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 11 et 14 ao(t.

EN RESUME

+ 0.38 % par jour d'augmentation du degré potentiel.

La maturation se poursuit sur un rythme toujours soutenu, notamment sur les teneurs en sucres. Les diminutions d'acidité
totale (- 2.5 g/l HoSO4 en moyenne) et des teneurs en acide malique (- 3.1 g/l en moyenne) sont moindres que lors du dernier
prélevement mais restent néanmoins conséquentes. De ce fait, les pH augmentent en moyenne de 0.11 mais restent
majoritairement encore inférieurs a 3.00.

Les précipitations survenues dans la nuit du 13 aodt ont trés diversement arrosé les secteurs (de quelques gouttes a plus de
40 mm). Cela ne sera sans doute pas sans conséquences sur I'évolution future de la maturation. En effet, sur les secteurs les
plus arrosés, un phénomeéne de dilution pourra survenir masquant temporairement les évolutions des différents

parametres. Dans le cas de cumuls moins importants, la maturation pourrait étre favorisée et maintenir sa dynamique
d'évolution.

Cette fin de semaine s'annonce encore chaude et seche avant l'arrivée d'un changement de temps en milieu de semaine
prochaine. Les contréles de maturité doivent se poursuivre afin d'évaluer le futur rythme d'évolution de la maturation et
d'envisager des dates de récolte.

Réunions pré-vendanges :
- mercredi 20 aolt - 16h00 - Lycée d'Auxerre -La Brosse

- jeudi 21 aodt - 9h30 - Fuissé (salle Romanin)

- jeudi 21 aodt - 15h00 - Mercurey (salle des fétes)

- lundi 25 ao(t - 17h00 - Beaune (CAVB)

- mardi 26 ao(t - 17h00 - Nuits-Saint-Georges (Maison des Vins)
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Ce graphique permet d’appréhender I'hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de maturité tres différents, quel que soit le cépage.
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Le trait vertical rouge symbolise la richesse minimale en sucres nécessaire pour I'élaboration de Crémant de
Bourgogne. % des parcelles ont dépassé cette valeur.

MATURATION CREMANT (Chambre d'Agriculture 89):

Sur le réseau de parcelles crémants dans I'Yonne, 9 parcelles de Pinot Noir sont prélevées, dont deux parcelles
grélées, une parcelle d’Aligoté et trois parcelles de Chardonnay.

Le taux de véraison pour les parcelles de Pinot Noir varie de 85 a 90 % et de 70 a 80 % pour les parcelles ou
des dégats de gréle sont observés. Pour les deux parcelles de Chardonnay, le taux de véraison se situe entre 95
et 99 %. La véraison est quasiment tout proche.

La taille et le poids des baies sont faibles pour ce millésime 2025, résultat du millerandage sur de nombreuses
parcelles.

Les résultats des prélévements du jeudi 14 ao(t 2025 montrent encore une nette évolution du taux de sucres
avec + 21 g/l de sucres sur certaines parcelles depuis le 11 aolt 2025 (soit en 3 jours). Une parcelle de
Pinot Noir a méme atteint une concentration en sucres de 187 g/I.

L’orage du 13 aolt, avec des cumuls de pluie trés variables selon les secteurs (0.5 mm a 43.7 mm), va
permettre, sur les secteurs avec des cumuls importants, d’accélérer le phénoméne de maturation pendant les
prochains jours et, sur les secteurs avec des cumuls plus faibles, la maturation devrait se dérouler plus
lentement. Ces données seront confirmées lors du prochain prélévement lundi 18 aodt.

Les températures élevées de ces derniers jours ont favorisé la perte de poids des baies, soit -11 g pour 100
baies sur 3 jours.

Les teneurs en acidité totale ont également diminué et le pH a quelque peu augmenté pour les 3 cépages.
Quand aux teneurs en acide malique, elles ont fortement diminué, notamment pour le cépage Pinot Noir. Cette
forte diminution montre que la maturation se déroule trés rapidement. Les parcelles de Chardonnay sont
maintenant plus en avance que les parcelles de Pinot Noir, comme lors du prélevement du 11 aodt.

Suite a une évolution rapide de la maturation et aux conditions météorologiques pour la fin de cette semaine, la
maturité pour le réseau des crémants sera atteinte trés prochainement. Cependant, la maturité reste a confirmer
lors du prochain prélévement puisque, sur les secteurs qui ont regu beaucoup de pluviométrie, une évolution
moins rapide que ces 8 derniers jours pourra étre observée.

L’échaudage a progressé sur de nombreuses parcelles en Pinot Noir mais également sur les parcelles de
Chardonnay. Ce phénoméne sera plus important sur les secteurs avec une faible pluviométrie et vont impacter le
rendement de nombreuses parcelles. Les parcelles grélées présentent un petit retard de maturation, avec un
écart moins important par rapport aux dégats occasionnés sur les parcelles.
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MATURATION DU RAISIN-CREMANTS ‘ Prélevement du 14/08/2025

Cote d'Or ALIGOTE GAMAY PINOT
Sucre* | Acidité* pH ‘ Tartriqu | Malique K*** Sucre* | Acidité* pH Tartrique | Malique ‘ K*** Sucre* | Acidité* pH Tartriqu | Malique ‘ K***
Moyenne 165,70 8,46 2,83 8,5 5,7 163,15| 10,19 2,83 9,8 7,5 152,97 | 10,09 2,78 8,7 8,0
Ecart type 26,52 1,17 0,09 0,1 1,5 11,41 0,57 0,08 0,7 0,6
Mini 165,70 8,46 2,83 8,5 5,7 144,40 9,36 2,76 9,7 6,5 144,00 9,26 2,73 8,0 7,2
Maxi 165,70 8,46 2,83 8,5 5,7 181,90 | 11,02 2,89 9,8 8,6 169,10 | 10,55 2,89 9,6 8,6
Parcelles 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4
Rhéne CHARDONNAY GAMAY
Sucre* | Acidité* pH Tartriqu | Malique [ Sucre* | Acidité* pH Tartrique | Malique [
Moyenne 170,89 8,61 2,92 129,60 | 12,10 2,83
Ecart type 13,48 1,56 0,17
Mini 153,20 6,50 2,66 129,60 | 12,10 2,83
Maxi 193,50, 10,20 3,09 129,60 | 12,10 2,83
Parcelles 7 7 7 1 1 1
Sadne et ALIGOTE CHARDONNAY GAMAY PINOT
Loire Sucre* | Acidité* pH Tartriqu | Malique K*** Sucre* | Acidité* pH Tartrique | Malique K*** Sucre* | Acidité* pH Tartriqu | Malique K*** Sucre* | Acidité* pH Tartrique | Malique K***
Moyenne 164,28, 8,54 2,88 9,9 56| 1137 | 149,29 9,34 2,78 9,5 72| 1203 | 171,15 8,35 2,88 10,1 53| 1103 | 163,58 8,36 2,87 9,5 6,0 1124
Ecart type 22,60 1,87 0,19 0,8 1,8 115 18,71 1,25 0,13 0,7 1,9 115 19,16 1,10 0,15 0,6 1,5 190 22,53 1,29 0,15 1,0 1,4 133
Mini 131,30 6,19 2,57 8,8 3,2 984 | | 113,00 5,76 2,56 8,0 3,3 955 | | 156,00 7,53 2,72 9,3 4,0 887 | | 111,00 6,30 2,71 7,4 3,9 849
Maxi 192,00, 10,76 3,05 10,8 7,9 1280| | 204,50 | 11,88 3,17 11,0 11,8 | 1451 | 199,00 9,88 3,08 10,8 7,4| 1334| | 195,00 11,00 3,11 11,3 88| 1313
Parcelles 6 6 6 6 6 5 42 42 42 42 42 37 4 4 4 4 4 4 12 12 12 12 12 1
Yonne ALIGOTE CHARDONNAY PINOT
Sucre* | Acidité* pH Tartriqu | Malique [ Sucre* | Acidité* pH Tartrique | Malique [ Sucre* | Acidité* pH Tartriqu | Malique [
Moyenne 158,00 8,49 2,92 10,8 53| 1227| | 162,50 8,49 2,99 10,1 6,3 1153| | 154,89 9,07 2,97 10,6 6,4 1341
Ecart type 12,02 0,82 0,01 0,4 1,2 4 12,96 0,65 0,06 0,5 0,8 59
Mini 158,00 8,49 2,92 10,8 53| 1227 | 154,00 7,91 2,98 9,8 54| 1150 | 145,00 7,81 2,90 9,4 53| 1206
Maxi 158,00 8,49 2,92 10,8 53| 1227| | 171,00 9,07 2,99 10,4 71| 1155 | 187,00 9,81 3,08 11,0 74| 1393
Parcelles 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 9 9 9 9 9 9
*:eng/l **:en g/l H2S04 K *** : potassium en mg/l @ EMO“H‘[SE?”S‘H E Observatoire du Millésime - BIVB
des Vins de Bourgogne




MATURATION DU RAISIN-CREMANTS

Evolutions moyennes entre le prélévement du 14/08/2025 et celui du 11/08/2025

. CHARDONNAY
Rhone
Sucre* | Acidité* pH ‘Tartriqu Malique [
Ecart +291| -23| +0,13 \
Sadne et ALIGOTE CHARDONNAY GAMAY PINOT
Loire Sucre* | Acidité* pH Tartriqu | Malique [ Sucre* | Acidité* pH Tartrique | Malique [ Sucre* | Acidité* pH ‘Tartn’que Malique [ Sucre* | Acidité* pH ‘Tartrique Malique [
Ecart +20,8| -27| +0,4| +03| -33| +26| +154| -31| +0,43] -0,3| -39| +22| +285| -32 +0,17\ -00| -41| +69|| +152| -24 +o,14\ -0,1| -27| +63
v ALIGOTE CHARDONNAY PINOT
onne
Sucre* | Acidité* pH Tartriqu Malfque‘ KH** Sucre* | Acidité* pH Tartriqgue | Malique KH** Sucre* | Acidité* pH ‘Tartrique Malique K***
Ecart +17,0) -20| +0,07| +1,0| -24| +121|  +180| -23| +0,05| +0,9| -31| -105| +126| -1,9 +0,06‘ +12| -24 +6
“:engl  **:eng/lH2S04 K ***:potassium en mg/l @ BOURGOGNE Observatoire du Millésime - BIVB
Bureau Interprofessionnel
des Vins de Bourgogne
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