
PARCELLES DE REFERENCE
PRELEVEMENTS DU 31 AOUT 2023

Chardonnay et Aligoté

La véraison est totalement achevée hormis sur quelques parcelles
dans l'Yonne.

Des évolutions assez modestes sur les différents paramètres de
la maturité sont notées sur les parcelles les plus en retard. Par
contre, sur les parcelles les plus avancées, c'est un relatif statu
quo avec des évolutions faibles voire nulles.

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 28 août)

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Acide malique
g/l

Chardonnay :

Aligoté :

Pinot Noir et Gamay

Le constat sur Pinot Noir est similaire à celui sur Chardonnay

Le Gamay par contre semble poursuivre sa maturation, le rythme
étant d'autant plus marqué que les parcelles sont en retard.

Pinot Noir :

Gamay :

MATURITE BOURGOGNE

VINIPÔLE SUD BOURGOGNE
Poncétys

71960 Davayé

182
+6

5,8
-0,2

3,9
-0,1

/ / /

189
+2*

5,2
=*

3,4
=*

178
+8

6,5
-0,5

4,5
-0,3

En résumé

Retrouvez les prévisions météo sur Extranet (CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune)© BIVB / Pôle Technique & Qualité

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 5 SEPTEMBRE 2023

L'effet du brutal changement de temps se fait ressentir. Si les parcelles les plus en retard ont subi quelques
progressions, les plus avancées sont en "stand-by". Le temps sec semble vouloir se maintenir jusqu'en milieu

de semaine prochaine, avec une augmentation progressive des températures, minimales comme maximales. Ces conditions
météorologiques devraient permettre à la maturation d'évoluer dans de bonnes conditions. Toutefois, il convient de signaler, qu'en
fonction des dates de Ooraison, certaines parcelles semblent être arrivées à terme. Les phénomènes de Oétrissement, survenus au
cours de l'épisode caniculaire, sont toujours présents et nuisent à la qualité de la vendange. De plus, sur certaines parcelles, on
constate une légère évolution des foyers de pourriture, avec un impact sensoriel sur la qualité organoleptique des moûts. Cette
année, plus que toute autre, l'état sanitaire doit être le point de vigilance primordial dans la détermination de la date de récolte.
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LES SUCRES (g/l) :  ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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CHARDONNAY  

DEGUSTATION DES BAIES : 

LaÊproporƟonÊdesÊbaiesÊmordoréesÊestÊenÊprogression.ÊLesÊbaiesÊs’écrasentÊmieuxÊmaisÊcertainesÊrestentÊ
encoreÊunÊpeuÊfermes.ÊL’équilibreÊsucresÊ/ÊaciditéÊs’amélioreÊetÊlesÊcaractèresÊ« herbacé »ÊetÊ« végétal »ÊseÊ
sontÊencoreÊaƩénués.ÊSurÊlesÊparcellesÊlesÊplusÊavancées,ÊonÊcommenceÊàÊpercevoirÊlesÊarômesÊvariétaux.ÊÊ 
 
 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

LeÊChardonnayÊdeÊ l’YonneÊprésenteÊdesÊanalysesÊ similairesÊàÊcellesÊeffectuéesÊ leÊ28ÊaoûtÊ2019.ÊEnÊCôte-
d’Or,ÊlaÊcomparaisonÊavecÊ2011ÊseÊmainƟent,ÊàÊlaÊdateÊduÊ1erÊseptembre.ÊÊLaÊcomparaisonÊavecÊ2018ÊpourÊ
laÊSaône-et-LoireÊestÊtoujoursÊd’actualitéÊàÊlaÊdateÊduÊ30ÊaoûtÊ2018. 

Remarque : les comparaisons sont faites en prenant uniquement en compte les teneurs en sucres et les valeurs               
d’acidité totale, afin de donner une référence à un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale 
du millésime en cours. 



LES SUCRES (g/l) :  ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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PINOT NOIR 

DEGUSTATION DES BAIES : 

LaÊplupartÊdesÊbaiesÊs’écrasentÊbienÊenÊboucheÊmaisÊdesÊbaiesÊplusÊfermesÊpersistent.ÊLaÊpulpeÊseÊsépareÊ
désormaisÊassezÊbienÊdesÊpellicules.ÊCelles-ciÊsontÊtoujoursÊépaissesÊetÊdifficilesÊàÊdilacérer.ÊL’astringenceÊ
desÊtaninsÊestÊenÊdiminuƟonÊmaisÊencoreÊpercepƟble.ÊSurÊlesÊparcellesÊlesÊplusÊavancées,Êl’équilibreÊ
sucresÊ/ÊaciditéÊestÊintéressantÊetÊlesÊarômesÊvariétauxÊsontÊprésents.ÊParÊcontre,ÊlaÊmoindreÊprésenceÊ
d’uneÊbaieÊflétrieÊÊvientÊtoutÊgâcherÊavecÊdesÊarômesÊdeÊpruneauÊcuit,ÊvoireÊ« pruneauÊd’Agen »ÊpourÊlesÊ
plusÊflétries. 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

SurÊPinotÊNoir,ÊlesÊteneursÊenÊsucresÊsontÊsimilairesÊàÊcellesÊmesuréesÊleÊ1erÊseptembreÊ2011ÊenÊCôte-d’OrÊ
etÊdansÊ l’Yonne.ÊSiÊ l’aciditéÊtotaleÊenÊCôte-d’OrÊestÊégalementÊvoisineÊàÊceƩeÊdate,ÊdansÊ l’Yonne,ÊelleÊestÊ
légèrementÊ inférieureÊ ceƩeÊ annéeÊ (-Ê 0.4Ê g/lÊ H2SO4).Ê PourÊ laÊ Saône-et-Loire,Ê laÊ valeurÊ d’aciditéÊ estÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ
équivalenteÊàÊcelleÊmesuréeÊégalementÊleÊ1erÊseptembreÊ2011ÊmaisÊlesÊteneursÊenÊsucresÊceƩeÊannéeÊsontÊ
supérieuresÊdeÊ15Êg/l. 

Remarque : les comparaisons sont faites en prenant uniquement en compte les teneurs en sucres et les valeurs               
d’acidité totale, afin de donner une référence à un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale 
du millésime en cours. 

COMPOSES PHENOLIQUES : 

LesÊanthocyanesÊsontÊenÊphaseÊd’accumulaƟonÊetÊlesÊtaninsÊamorcentÊleurÊdiminuƟon. 



LES SUCRES (g/l) :  ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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GAMAY 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

LeÊGamayÊprésenteÊdésormaisÊdesÊteneursÊenÊsucresÊvoisinesÊdeÊcellesÊmesuréesÊleÊ5ÊseptembreÊ2016ÊmaisÊ
avecÊuneÊaciditéÊplusÊfaibleÊceƩeÊannéeÊ(-Ê1.2Êg/lÊH2SO4). 

Remarque : les comparaisons sont faites en prenant uniquement en compte les teneurs en sucres et les valeurs               
d’acidité totale, afin de donner une référence à un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale 
du millésime en cours. 
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TABLEAU RECAPITULATIF ET EVOLUTION DEPUIS LE 28/08/2023

Secteur Véraiso
n (%)

Sucres 
(g/l)

AT (g/l 
en 

H2SO4)
pH

Acide 
tartrique 

(g/l)

Acide 
malique 

(g/l)

Potass. 
(g/l)

Pds. de 
100 

baies (g)

Yonne  CH 98168 6.5 3.06 6.4 4.8 1.2 125.7

Evolution 26 -0.4 = -0.3 -0.3 = 4.9

Yonne  PN 100173 5.8 3.10 7.0 3.9 1.2 108.4

Evolution == -0.1 = -0.3   = = -1.2

Côte de Beaune  CH 100194 4.7 3.21 6.8 2.8 1.2 110.0

Evolution =2 = = = =   = -3.9

Côte de Beaune  PN 100194 4.6 3.27 6.8 2.7 1.4 106.4

Evolution =2 = = = = = -0.1

Côte de Nuits  PN 100191 5.5 3.18 7.2 3.6 1.4 110.3

Evolution =1 -0.2 =   = -0.2 = 2.2

H. C. de Beaune  PN 100178 5.2 3.16 6.6 3.5 1.2 118.6

Evolution == = =   =   = = -1.4

H. C. de  Nuits  PN 100188 6.6 3.16 7.0 4.9 1.3 124.8

Evolution 112 -0.4 =   = -0.6   = -6.0

Côte Chalonnaise  CH 100182 5.7 3.06 6.8 3.5 1.1 131.1

Evolution 15 -0.1 = -0.2   = = 2.3

Côte Chalonnaise  PN 100196 4.9 3.23 6.6 3.3 1.3 122.9

Evolution =2   = 0.03   =   = = 6.6

Mâconnais  CH 100187 5.8 3.16 7.4 3.8 1.5 120.3

Evolution 18 -0.2 =   =   = = -4.7

Mâconnais  GAM 98141 7.6 3.06 8.5 5.5 1.4 152.2

Evolution 310 -0.7 0.07 -0.5 -0.5 = 25.9

Beaujolais  GAM 100215 5.4 3.20 7.1 3.4 1.7 115.9

Evolution =6 -0.3 0.05 = -0.2 0.2 1.1


