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Chardonnay et Aligoté Valeurs et évolutions moyennes (depuis fe 37 aoiit)

Les teneurs en sucres subissent une bonne évolution, d'autant Chardonnay :

plus marquée que les parcelles présentent du retard. Lacidité

totale poursuit sa diminution dans une faible proportion, de méme 196 55 3,6
que pour l'acide malique. Les teneurs en acide tartrique et

potassium sont stables. Les poids de 100 baies sont stables ou

en légére progression selon les secteurs. o,
gere prog Aligoté :

B 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 parametres de Pinot Noir:
l'acidité évoluent peu car déja assez bas sur une majorité de
parcelles. Les poids de 100 baies sont globalement stables.

201 50 3.1
Les évolutions sont plus marquées sur les teneurs en sucres sur
Gamay. Toutefois, elles sont en partie "artificielles" dans la
mesure ou les poids de 100 baies sont en régression. Gamay :

197 6,3 41

* . les évolutions présentées ne concernent que les parcelles
prélevées les 31 ao(t et 4 septembre.

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 a terme.
Celles-ci vont dailleurs étre récoltées dans les prochains jours. Le retard de certaines parcelles nest pas forcément en lien avec leur
précocité. En effet la charge ou leur état sanitaire sont des facteurs de ralentissement. Méme le temps actuel, qui devrait se
maintenir au moins jusqu'en début de semaine prochaine et qui est plutét favorable a I'évolution de la maturation, ne leur permettra
sans doute pas de progresser de maniére optimale. La détermination d'une date de récolte, outre la teneur en sucres et ['acidité, doit
également prendre en compte /'état visuel ou physiologique des parcelles. Les phénomeénes de fliétrissement, donc de concentration,
sont présents sur cépages blancs comme sur cépages noirs et nuisent a la qualité organoleptique globale de la vendange, de méme
que |'état sanitaire.

Retrouvez les prévisions météo sur Extranet © BIVB / Pole Technique & Qualité g@l (CITVB - 6 rue du 16eme Chasseurs — 21200 Beaune)
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* : les évolutions présentées ne concernent que les parcelles
prélevées les 31 août et 4 septembre.


CHARDONNAY
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COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS :

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 a un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale
du millésime en cours.

Le Chardonnay dans I'Yonne présente désormais des teneurs en sucres équivalentes a celles mesurées le 4
septembre 2017 mais I'acidité cette année est inférieure ( - 1 g/l H,S0,). En Cote-d’Or, il a dépassé les
valeurs mesurées a cette méme date. En Salne-et-Loire, la comparaison sur les teneurs en sucres se
maintient avec la date du 3 septembre 2018 mais I'acidité cette année est supérieure ( + 0.9 g/l H,S0,).

DEGUSTATION DES BAIES :

Sur les parcelles les plus avancées en maturité, la proportion de baies mordorées a encore augmenté. Les
baies vertes se sont assouplies et s’écrasent mieux bouche. La pulpe se sépare bien des pellicules et
I’équilibre sucres / acidité s’améliore. Pour les parcelles plus en retard, les baies vertes sont encore bien
présentes et elles sont toujours fermes. L’acidité se ressent encore en bouche malgré I'augmentation des
teneurs en sucres et les caractéres « herbacé » et « végétal » persistent.
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- PINOT NOIR
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COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS :

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 a un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale
du millésime en cours.

Les teneurs en sucres sur Pinot Noir en Cote-d’Or sont désormais similaires a celles mesurées le 2 sep-
tembre 2019 mais avec une acidité inférieure cette année (- 0.6 g/l H,SO,). En Sabne-et-Loire, la
comparaison s’établit a la date du 4 septembre 2017 pour les teneurs en sucres mais |'acidité de 2023 est
plus un peu faible (- 0.4 g/l H,SO,4). Enfin, dans I'Yonne, le Pinot Noir présente des valeurs similaires a la
date du 31 ao(t 2015.

Les anthocyanes semblent avoir atteint la phase plateau et les tanins poursuivent leur diminution.

DEGUSTATION DES BAIES :

La proportion de baies fermes est en diminution. La pulpe se sépare bien des pellicules sur les parcelles les
plus mares mais celles-ci restent épaisses et difficiles a dilacérer. Les tanins ont perdu en agressivité. Les
baies flétries sont toujours aussi néfastes a la qualité organoleptique. Sur les parcelles un peu plus en
retard, I'écrasement des baies est un peu plus difficile car encore un peu fermes.
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- GAMAY
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COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS :

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 a un millésime antérieur. Elles ne présagent en rien de la qualité globale
du millésime en cours.

Le Gamay présente des teneurs en sucres voisines de celles mesurées le 3 septembres 2018 mais avec une
acidité supérieure cette année (+ 1.4 g/I H,S0,).
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04/09/2023

iTABLEAU RECAPITULATIF ET EVOLUTION DEPUIS LE 31/08/2023;

3.09 6.3 4.3 1.1 100

Yonne CH 183 6.0 130.3
Evolution 15 -0.5 = = -0.5 = 4.6 2
Yonne PN 190 5.4 3.11 7.1 3.3 1.2 109.6 100
Evolution 17 -0.4 = = -0.6 = 1.2 =
Cote de Beaune CH 209 4.7 3.22 6.9 2.8 1.2 117.8 100
Evolution 15 = = = = = 7.8 =
Cote de Beaune PN 209 4.3 3.31 6.8 2.5 1.4 106.8 100
Evolution 15 -0.3 = = -0.2 = 0.4 =
Cote de Nuits PN 201 5.2 3.22 7.1 3.4 1.4 108.5 100
Evolution 10 -0.3 = = -0.2 = -1.8 =
H. C. de Beaune PN 178 4.9 3.18 6.8 2.8 1.2 114.7 100
Evolution = -0.3 = = -0.7 = -3.9 =
H. C. de Nuits PN 198 6.4 3.19 7.1 4.8 1.5 124.1 100
Evolution 10 -0.2 = = -0.1 0.2 -0.7 =
Cote Chalonnaise CH 194 5.1 3.13 6.5 3.1 1.1 130.5 100
Evolution 12 -0.6 0.07 -0.3 -0.4 = -0.6 =
Cote Chalonnaise PN 208 4.8 3.28 6.6 3.0 1.4 123.7 100
Evolution 12 -0.1 0.05 = -0.3 = 0.8 =
Méaconnais CH 204 5.5 3.17 7.4 3.5 1.5 123.8 100
Evolution 17 -0.3 = = -0.3 = 3.5 =
Maconnais GAM 159 7.4 3.05 8.6 4.8 1.4 141.3 99
Evolution 18 -0.2 = = -0.7 = -10.9 1
Beaujolais GAM 234 5.3 3.18 7.1 3.3 1.5 112.3 100

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






