Valeurs et évolution moyennes

Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles
P 9 P (depuis le 24/08/2020)

prélevées les 24 et 27 aolit.

Chardonnay et Aligoté : Chardonnay :

La maturation se poursuit sur un bon rythme, méme s'il est 191 5.6
un peu plus modeste sur Aligoté qui voit ses teneurs en sucres
progresser de 9 g/l. Sur les deux cépages, les acidités
diminuent en moyenne de 0.5 g/l H,S0,, notamment en
raison d’une baisse des teneurs en acide tartrique voisine de
0.4 g/l. Les teneurs en acide malique sont basses, 3.8 g/l sur
Aligoté et 2.8 g/l sur Chardonnay. Néanmoins, le potentiel
acide reste correct, les pH se situant en moyenne entre 3.04
et 3.09.

Aligoté :

149 6,1

. Pinot Noir :
Pinot Noir :

L’évolution des différents paramétres sur Pinot Noir est rela-
tivement similaire a celle des cépages blancs : augmentation
des teneurs en sucres de 9 g/l, diminution de 0.6 g/I H,S0, de
I'acidité, en raison d’une baisse de la teneur en acide
tartrique. Si, en moyenne, le potentiel acide reste bon (pH de
3.22), certaines parcelles, les plus avancées en maturité,
présentent des pH supérieurs a 3.30 voire 3.50.

189 5,6

La maturation se poursuit sur un bon rythme. Toutefois, son évolution risque d’étre un peu contrecarrée par
les précipitations d’aujourd’hui et du week-end et la baisse des températures. Un temps plus sec est prévu pour le début de la
semaine prochaine, avec une remontée des températures. Les parcelles les plus en retard pourront sans doute en profiter pour
parachever leur maturité.
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Ces graphiques permettent d’appréhender I'hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de
maturité trés différents, quel que soit le cépage.

Les résultats de ce prélevement par cépage, figurent dans le tableau joint en derniere page de ce bulletin.

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES ANTERIEURS :

Les teneurs en sucres sur Pinot Noir sont équivalentes a celles mesurées le 31 ao(t 2015, mais I'acidité cette
année est inférieure (- 0.6 g/1 H,SO,).

Pour I’Aligoté, la comparaison s’établit au 3 septembre 2018 sur les deux parametres.

Quant au Chardonnay, ses teneurs en sucres sont similaires a celles observées le 31 ao(it 2017, avec une acidité
légérement inférieure cette année (- 0.3 g/l H,S0,).
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