
PARCELLES DE REFERENCE
PRELEVEMENTS DU 4 SEPTEMBRE 2023

Chardonnay et Aligoté

Les teneurs en sucres subissent une bonne évolution, d'autant
plus marquée que les parcelles présentent du retard. L'acidité
totale poursuit sa diminution dans une faible proportion, de même
que pour l'acide malique. Les teneurs en acide tartrique et
potassium sont stables. Les poids de 100 baies sont stables ou
en légère progression selon les secteurs.

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 31 août)

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Acide malique
g/l

Chardonnay :

Aligoté :

Pinot Noir et Gamay

L'évolution des teneurs en sucres sur Pinot Noir est d'autant plus
importante que les parcelles sont en retard. Les paramètres de
l'acidité évoluent peu car déjà assez bas sur une majorité de
parcelles. Les poids de 100 baies sont globalement stables.

Les évolutions sont plus marquées sur les teneurs en sucres sur
Gamay. Toutefois, elles sont en partie "arti=cielles" dans la
mesure où les poids de 100 baies sont en régression.

Pinot Noir :

Gamay :

MATURITE BOURGOGNE

VINIPÔLE SUD BOURGOGNE
Poncétys

71960 Davayé

196
+15*

5,5
-0,2*

3,6
-0,3*

/ / /

201
+12*

5,0
-0,3*

3,1
-0,3*

197
+19

6,3
-0,2

4,1
-0,4

En résumé

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

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 8 SEPTEMBRE 2023

A la faveur des conditions météorologiques actuelles, la maturation se poursuit sur un bon rythme sur les
parcelles les plus en retard, les plus avancées en maturité évoluant modestement car quasiment à terme.

Celles-ci vont d'ailleurs être récoltées dans les prochains jours. Le retard de certaines parcelles n'est pas forcément en lien avec leur
précocité. En effet, la charge ou leur état sanitaire sont des facteurs de ralentissement. Même le temps actuel, qui devrait se
maintenir au moins jusqu'en début de semaine prochaine et qui est plutôt favorable à l'évolution de la maturation, ne leur permettra
sans doute pas de progresser de manière optimale. La détermination d'une date de récolte, outre la teneur en sucres et l'acidité, doit
également prendre en compte l'état visuel ou physiologique des parcelles. Les phénomènes de Pétrissement, donc de concentration,
sont présents sur cépages blancs comme sur cépages noirs et nuisent à la qualité organoleptique globale de la vendange, de même
que l'état sanitaire.
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N° 8

MonamyC
Texte tapé à la machine
* : les évolutions présentées ne concernent que les parcelles
prélevées les 31 août et 4 septembre.



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

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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CHARDONNAY  

DEGUSTATION DES BAIES : 

SurÊlesÊparcellesÊlesÊÊplusÊavancéesÊenÊmaturité,ÊlaÊproporƟonÊdeÊbaiesÊmordoréesÊaÊencoreÊaugmenté.ÊÊLesÊÊ
baiesÊvertesÊseÊsontÊassoupliesÊetÊs’écrasentÊmieuxÊbouche.ÊLaÊpulpeÊseÊsépareÊbienÊdesÊpelliculesÊetÊÊÊ
l’équilibreÊsucresÊ/ÊaciditéÊs’améliore.ÊPourÊlesÊparcellesÊplusÊenÊretard,ÊlesÊbaiesÊvertesÊsontÊencoreÊbienÊ
présentesÊetÊellesÊsontÊtoujoursÊfermes.ÊL’aciditéÊseÊressentÊencoreÊenÊboucheÊmalgréÊl’augmentaƟonÊdesÊ
teneursÊenÊsucresÊÊetÊlesÊcaractèresÊ« herbacé »ÊetÊ« végétal »Êpersistent. 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

LeÊChardonnayÊdansÊl’YonneÊprésenteÊdésormaisÊdesÊteneursÊenÊsucresÊéquivalentesÊàÊcellesÊmesuréesÊleÊ4Ê
septembreÊ 2017ÊmaisÊ l’aciditéÊ ceƩeÊ annéeÊestÊ inférieureÊ (Ê -Ê 1Ê g/lÊH2SO4).Ê EnÊ Côte-d’Or,Ê ilÊ aÊ dépasséÊ lesÊÊÊÊ
valeursÊ mesuréesÊ àÊ ceƩeÊmêmeÊ date.Ê Ê EnÊ Saône-et-Loire,Ê laÊ comparaisonÊ surÊ lesÊ teneursÊ enÊ sucresÊ seÊÊ
mainƟentÊavecÊlaÊdateÊduÊ3ÊseptembreÊ2018ÊmaisÊl’aciditéÊceƩeÊannéeÊestÊsupérieureÊ(Ê+Ê0.9Êg/lÊÊH2SO4).Ê 

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. 

Poids de 100 baies (g) : 



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

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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PINOT NOIR 

DEGUSTATION DES BAIES : 

LaÊproporƟonÊdeÊbaiesÊfermesÊestÊenÊdiminuƟon.ÊLaÊpulpeÊseÊsépareÊbienÊdesÊpelliculesÊsurÊlesÊparcellesÊlesÊ
plusÊmûresÊmaisÊcelles-ciÊrestentÊépaissesÊetÊdifficilesÊàÊdilacérer.ÊLesÊtaninsÊontÊperduÊenÊagressivité.ÊÊLesÊ
baiesÊflétriesÊsontÊtoujoursÊaussiÊnéfastesÊàÊlaÊqualitéÊorganolepƟque.ÊÊSurÊlesÊparcellesÊunÊpeuÊplusÊenÊÊÊ
retard,ÊÊl’écrasementÊdesÊbaiesÊestÊunÊpeuÊplusÊdifficileÊcarÊencoreÊunÊpeuÊfermes.Ê 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

LesÊ teneursÊenÊ sucresÊ surÊPinotÊNoirÊenÊCôte-d’OrÊ sontÊdésormaisÊ similairesÊàÊ cellesÊmesuréesÊ leÊ Ê2Ê sep-
tembreÊ 2019Ê maisÊ avecÊ uneÊ aciditéÊ inférieureÊ ceƩeÊ annéeÊ (-Ê 0.6Ê g/lÊ H2SO4).Ê Ê EnÊ Saône-et-Loire,Ê laÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ
comparaisonÊs’établitÊàÊlaÊdateÊduÊ4ÊseptembreÊ2017ÊpourÊlesÊteneursÊenÊsucresÊmaisÊl’aciditéÊdeÊ2023ÊestÊ
plusÊunÊpeuÊfaibleÊ(-Ê0.4Êg/lÊH2SO4).Ê ÊEnfin,ÊdansÊl’Yonne,ÊleÊPinotÊNoirÊprésenteÊdesÊvaleursÊsimilairesÊàÊlaÊ
dateÊduÊ31ÊaoûtÊ2015. 

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 : 

LesÊanthocyanesÊsemblentÊavoirÊaƩeintÊlaÊphaseÊplateauÊÊetÊlesÊtaninsÊpoursuiventÊleurÊdiminuƟon. 

Poids de 100 baies (g) : 



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

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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GAMAY 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

LeÊGamayÊprésenteÊdesÊteneursÊenÊsucresÊvoisinesÊdeÊcellesÊmesuréesÊleÊ3ÊseptembresÊ2018ÊmaisÊavecÊuneÊ
aciditéÊsupérieureÊceƩeÊannéeÊ(+Ê1.4Êg/lÊH2SO4).ÊÊ 

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. 

Poids de 100 baies (g) : 
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TABLEAU RECAPITULATIF ET EVOLUTION DEPUIS LE 31/08/2023

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 100183 6.0 3.09 6.3 4.3 1.1 130.3

Evolution 215 -0.5 =   = -0.5   = 4.6

Yonne  PN 100190 5.4 3.11 7.1 3.3 1.2 109.6

Evolution =17 -0.4 =   = -0.6 = 1.2

Côte de Beaune  CH 100209 4.7 3.22 6.9 2.8 1.2 117.8

Evolution =15 = =    = = = 7.8

Côte de Beaune  PN 100209 4.3 3.31 6.8 2.5 1.4 106.8

Evolution =15 -0.3 = = -0.2 = 0.4

Côte de Nuits  PN 100201 5.2 3.22 7.1 3.4 1.4 108.5

Evolution =10 -0.3 =   = -0.2 = -1.8

H. C. de Beaune  PN 100178 4.9 3.18 6.8 2.8 1.2 114.7

Evolution == -0.3 =   = -0.7 = -3.9

H. C. de  Nuits  PN 100198 6.4 3.19 7.1 4.8 1.5 124.1

Evolution =10 -0.2 =   = -0.1 0.2 -0.7

Côte Chalonnaise  CH 100194 5.1 3.13 6.5 3.1 1.1 130.5

Evolution =12 -0.6 0.07 -0.3 -0.4 = -0.6

Côte Chalonnaise  PN 100208 4.8 3.28 6.6 3.0 1.4 123.7

Evolution =12 -0.1 0.05 = -0.3   = 0.8

Mâconnais  CH 100204 5.5 3.17 7.4 3.5 1.5 123.8

Evolution =17 -0.3 = = -0.3 = 3.5

Mâconnais  GAM 99159 7.4 3.05 8.6 4.8 1.4 141.3

Evolution 118 -0.2 =   = -0.7 = -10.9

Beaujolais  GAM 100234 5.3 3.18 7.1 3.3 1.5 112.3

Evolution =19 -0.1 = = -0.1 -0.2 -3.6




