
PARCELLES DE REFERENCE
PRELEVEMENTS DU 12 SEPTEMBRE 2024PRELEVEMENTS DU 12 SEPTEMBRE 2024

ChardonnayChardonnay

La véraison est désormais quasiment achevée sur la totalité des
parcelles.

L'évolution moyenne des différents paramètres est très modeste
mais cache des comportements différents. Certaines parcelles
sont encore bien actives, se traduisant par une évolution des
teneurs en sucres couplée à une diminution de l'acidité totale et de
la teneur en acide malique, et ce, malgré l'augmentation du poids
des baies. Par contre, d'autres, dont l'état sanitaire s'est encore
dégradé depuis lundi, voient uniquement leur teneur en sucres
augmenter, tous les autres paramètres étant stables.

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 9 septembre)

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Acide malique
g/l

Chardonnay :Chardonnay :

Aligoté :Aligoté :

Pinot Noir et GamayPinot Noir et Gamay

Sur Pinot Noir, le nombre de baies étries est en augmentation,
notamment sur les parcelles les plus avancées. De ce fait, les
poids de baies sont en diminution mais les teneurs en sucres et
l'acidité totale augmentent, dans des proportions qui restent
encore modestes. Par contre, d'autres parcelles semblent
poursuivre leur maturation mais sur un rythme ralenti par les
températures qui sévissent.

Les parcelles de Gamay sont également dans ce dernier cas.

Pinot Noir :Pinot Noir :

Gamay :Gamay :

MATURITE BOURGOGNE

VINIPÔLE SUD BOURGOGNE
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=

189189
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6,26,2
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=

En résumé
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PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 17 SEPTEMBRE 2024

Les évolutions moyennes des différents paramètres mesurés sont très modestes. Toutefois, des différences
de comportements entre parcelles se manifestent. Certaines semblent encore bien actives mais progressent

modérément en raison de la relative fraîcheur actuelle. Pour d'autres, notamment les plus avancées, les phénomènes de
étrissement se sont accentués, perturbant l'évolution des paramètres, et sont, de plus, néfastes à la quantité et la qualité de la

récolte. L'état sanitaire s'est également dégradé, plus particulièrement sur les parcelles déjà atteintes de pourriture (grise et/ou
acide), aussi bien sur les cépages noirs que les blancs. Le temps devrait rester sec dans les prochains jours mais la fraîcheur va
persister, accentuée par un vent de Nord, parfois soutenu. Par contre, le retour de conditions anticycloniques semble se pro ler pour
la semaine prochaine, avec une remontée des températures, qui vont progressivement redevenir de saison. Dans ces conditions,
l'attente et la recherche d'une maturité plus optimale peut se justi er, sous réserve d'un bon état sanitaire et d'une bonne qualité du
feuillage.
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LES SUCRES (g/l) :  ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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CHARDONNAY  

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

PourÊ laÊCôte-d’OrÊetÊ laÊSaône-et-Loire,Ê laÊcomparaisonÊs’établitÊauÊ13ÊseptembreÊ2012,ÊaussiÊbienÊsurÊ lesÊ
teneursÊenÊsucresÊqueÊl’aciditéÊtotale.ÊLesÊteneursÊenÊsucresÊdansÊl’YonneÊsontÊvoisinesÊdeÊcellesÊmesuréesÊÊ
leÊ16ÊseptembreÊ2010ÊmaisÊlesÊaciditésÊdeÊ2024ÊsontÊsupérieuresÊdeÊ0.3Êg/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. 

DEGUSTATION DES BAIES : 

LaÊpropor onÊdeÊbaiesÊmordoréesÊneÊsembleÊpasÊavoirÊévolué.ÊÊLaÊsépara onÊdeÊlaÊpulpeÊetÊdesÊpelliculesÊ
estÊtoujoursÊfonc onÊduÊniveauÊdeÊmaturitéÊdesÊbaies,ÊainsiÊqueÊl’équilibreÊsucresÊ/Êacidité.ÊCe eÊdernièreÊ
estÊparfoisÊbienÊprésente. 
 



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

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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PINOT NOIR 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

EnÊCôte-d’Or,Êl’aciditéÊtotaleÊestÊsimilaireÊàÊcelleÊmesuréeÊleÊ15ÊseptembreÊ2016ÊmaisÊlesÊteneursÊenÊsucresÊ
ce eÊannéeÊsontÊinférieuresÊdeÊ9Êg/l.ÊEnÊSaône-et-Loire,ÊlaÊcomparaisonÊsurÊl’aciditéÊtotaleÊs’établitÊauÊ12Ê
septembreÊ 2019ÊmaisÊ lesÊ teneursÊ enÊ sucresÊ deÊ 2024Ê sontÊ inférieuresÊ deÊ 5Ê g/l.Ê Enfin,Ê pourÊ l’Yonne,Ê lesÊÊÊÊÊÊÊ
teneursÊenÊsucresÊsontÊsimilairesÊàÊcellesÊmesuréesÊleÊ16ÊseptembreÊ2010ÊmaisÊlesÊaciditésÊce eÊannéeÊsontÊ
inférieuresÊdeÊ0.7Êg/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. 

DEGUSTATION DES BAIES : 

L’écrasementÊdesÊbaiesÊenÊboucheÊs’estÊamélioréÊmaisÊn’estÊpasÊencoreÊop malÊ(persistanceÊdeÊbaiesÊ
fermes).ÊDeÊceÊfait,ÊlaÊsépara onÊdeÊlaÊpulpeÊetÊdesÊpelliculesÊestÊfonc onÊduÊstadeÊdeÊmaturitéÊdesÊbaies.Ê
L’équilibreÊsucresÊ/ÊaciditéÊestÊintéressantÊsurÊlesÊparcellesÊlesÊplusÊavancéesÊenÊmaturitéÊetÊlesÊarômesÊÊ
variétauxÊÊsontÊbienÊprésents.ÊParÊcontre,ÊlaÊprésenceÊdeÊlaÊmoindreÊbaieÊflétrieÊvientÊtoutÊgâcher.ÊÊSurÊlesÊ
parcellesÊplusÊenÊretard,Êl’aciditéÊseÊressentÊencore.ÊLesÊpelliculesÊrestentÊépaissesÊetÊdifficilesÊàÊdilacérer. 

COMPOSES PHENOLIQUES : 

LesÊanthocyanesÊontÊa eintÊlaÊphaseÊ« plateau »ÊetÊlesÊteneursÊmesuréesÊsontÊvoisinesÊdeÊcellesÊdeÊ1999.Ê
LesÊteneursÊenÊtaninsÊsontÊenÊdiminu onÊÊetÊsontÊprochesÊdeÊcellesÊdeÊ2005. 



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

ACIDE MALIQUE (g/l) : 
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GAMAY 

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES PRECEDENTS : 

LeÊGamayÊprésenteÊdésormaisÊdesÊsimilitudesÊavecÊlesÊvaleursÊmesuréesÊleÊ13ÊseptembreÊ2007. 

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 09/09/2024

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 100162 8.0 3.01 6.7 6.6 1.3 102.6

Evolution 15    = =    = = = -1.3

Yonne  PN 100175 6.7 3.06 6.9 5.0 1.3 99.0

Evolution 15    = =    = = = -3.8

Côte de Beaune  CH 100179 5.8 3.13 6.8 3.9 1.2 117.2

Evolution =6   = =    =   = = 2.0

Côte de Beaune  PN 100204 4.8 3.25 6.4 3.4 1.4 106.0

Evolution =2   = -0.06   =   =    = -7.4

Côte de Nuits  PN 100187 5.2 3.18 6.7 3.6 1.3 92.2

Evolution =-1 0.5 -0.09   = 0.5 -0.1 11.3

H. C. de Beaune  PN 100190 5.3 3.16 6.5 3.7 1.2 103.8

Evolution =1   = = =   = = 7.5

H. C. de  Nuits  PN 100188 7.0 3.15 6.9 5.7 1.5 101.5

Evolution =9 -0.4 = = -0.4 = -17.3

Côte Chalonnaise  CH 100187 5.7 3.04 6.4 3.7 1.1 141.7

Evolution =9 -0.3 = -0.3    = = 4.7

Côte Chalonnaise  PN 100209 4.8 3.25 6.4 3.4 1.4 119.0

Evolution =4 = =    =   = = 13.6

Mâconnais  CH 100188 5.4 3.09 6.8 3.4 1.3 108.5

Evolution =3 -0.2 =     =    = = -2.1

Mâconnais  GAM 100169 7.0 3.06 7.4 4.9 1.4 135.9

Evolution =4 -0.2 = -0.3   =   = -22.2

Beaujolais  GAM 100209 5.4 3.15 6.9 3.4 1.5 120.8

Evolution =5 -0.2 = -0.4 = = 15.5




