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PRELEVEMENTS DU 22 AOÛT 2019
Valeurs moyennes

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Chardonnay et Aligoté

Chardonnay Yonne : Chardonnay Côte-d'Or : Chardonnay Saône-et-Loire :

Aligoté Yonne : Aligoté Côte-d'Or : Aligoté Saône-et-Loire :

Pinot Noir et Gamay

Pinot Noir Yonne : Pinot Noir Côte-d'Or : Pinot Noir Saône-et-Loire :

Gamay Yonne : Gamay Côte-d'Or : Gamay Saône-et-Loire :

Les contrôles de maturité doivent s’intensi?er sur les parcelles destinées à l’élaboration de Crémant de Bourgogne a?n de surveiller l’évolution
de la maturation.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 27 AOÛT

 UPECB - 132-134 route de Dijon

             21200 Beaune

MATURITE BOURGOGNE
SPECIAL CREMANT

 CHAMBRE D’AGRICULTURE DE L’YONNE

       14 bis rue Guynemer - 89800 Auxerre

129 11.4 124 14.1 121 13.2

/ / / / 107 13.0

141 10.5 146 10.6 139 11.5

146 10.0 / / 136 12.0

Ce prélèvement con?rme ce qui est observé sur vins tranquilles : les cépages noirs sont plus avancés en
maturité que les cépages blancs. Seul un quart des parcelles prélevées a dépassé la richesse minimale en

sucres requise pour l’appellation. Le temps ensoleillé et chaud prévu pour les prochains jours devrait permettre une bonne évolution
de la maturation, plus ou moins importante en fonction de la charge et des récents cumuls de précipitations.
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Le graphique ci‐dessous permet d’appréhender la disparité des situaƟons en termes de maturité. 

Comme pour les vins tranquilles, les cépages noirs sont plus avancés que les cépages blancs. 
Les teneurs en sucres sur cépages noirs aƩeignent 137 g/l en moyenne en Saône‐et‐Loire et 146 g/l en Côte‐
d’Or. Les acidités totales sont voisines de 11.7 g/l H2SO4 en Saône‐et‐Loire contre 10.6 g/l H2SO4 en Côte‐d’Or.  
Sur Chardonnay dans ces mêmes départements, les teneurs en sucres sont respecƟvement de 121 et 124 g/l 
avec des acidités totales de 13.2 et 14.1 g/l H2SO4. 
Quant à l’Aligoté, sur les 2 parcelles prélevées, la teneur moyenne en sucres est de 107 g/l, avec une acidité 

totale de 13 g/l H2SO4. 

Les résultats de ce prélèvement, par secteur et par cépage, figurent dans le tableau joint en dernière page de ce 
bulle n. 

La barre ver cale rouge indique la richesse minimale en sucres pour l’appella on. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

La teneur en sucres moyenne est de 138 g/l soit une augmentaƟon de 10 g/l en moyenne depuis lundi. CeƩe 
évoluƟon est marquée sur les parcelles les plus « en retard » lundi c’est‐à‐dire les Chardonnay, qui gagnent 15 
à 20 g/l. Cet écart se voit aussi sur la teneur en acide malique : les parcelles avancées (Pinot noir) ne perdent 
généralement que 1 g/l depuis lundi alors que les Chardonnay sont entre 2 et 5 g/l de baisse. La teneur en po‐
tassium baisse en restant en moyenne saƟsfaisante mais la teneur affichée par certaines parcelles fait craindre 
un blocage. 

Enfin, malheureusement, le poids des baies n’évolue pas. Il reste toujours en moyenne à 93 g pour 100 baies. 

Réunions pré‐vendanges : 

YONNE 
‐ lundi 2 septembre à 14h30, BIVB Chablis 
  
COTE‐D’OR 
‐ mardi 3 septembre à 17h00, CAVB – 132 route de Dijon ‐ Beaune 
‐ mercredi 4 septembre à 17h00, Maison de Nuits – Salle du pressoir – 3 rue de le Berchère – Nuits‐Saint‐
Georges  
  
SAÔNE‐ET‐LOIRE 
‐ jeudi 29 août à 9h00, salle Romanin à Fuissé 
‐ jeudi 29 août à 14h30, salle des fêtes de Saint Désert 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




