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LaÊrechercheÊd’uneÊmaturitéÊopƟmaleÊneÊdoitÊpasÊseÊfocaliserÊuniquementÊsurÊleÊdegréÊpotenƟel.ÊL’aciditéÊestÊunÊautreÊÊ
facteurÊtoutÊaussiÊimportantÊetÊcellesÊmesuréesÊactuellementÊsontÊparmiÊlesÊplusÊbassesÊenregistrées,ÊquelÊqueÊsoitÊleÊ
secteurÊ ouÊ leÊ cépage.Ê DesÊ phénomènesÊ deÊ flétrissementÊ sontÊ enÊ coursÊ etÊ sontÊ irréversiblesÊ etÊ dommageablesÊ àÊ laÊÊÊÊÊ
qualitéÊdeÊlaÊvendange.ÊÊSiÊlaÊpaƟenceÊestÊlaÊmèreÊdesÊvertus,ÊilÊfautÊsavoirÊraisonÊgarderÊetÊenvisagerÊlaÊÊrécolteÊdesÊ
parcellesÊlesÊplusÊavancéesÊdansÊlesÊmeilleursÊdélais. 

ENÊRÉSUMÉ 

 
 

(CITVBÊ–Ê6ÊrueÊduÊ16èmeÊChasseursÊ–Ê21200ÊBeaune) 

ChardonnayÊetÊAligotéÊ: 

PinotÊNoirÊ: 

 
La bonne augmentaƟon de teneurs en sucres et la faible 
diminuƟon de l’acidité totale laissent supposer la mise en 
place de phénomènes de flétrissement, donc de              
concentraƟon. Ceci est d’ailleurs corroboré par les teneurs 
en acide tartrique et potassium qui sont en augmentaƟon. 

ValeursÊetÊévoluƟonsÊmoyennesÊ-Ê42Êparcelles 
(depuisÊleÊ07/09/2023) 

Sucres 
g/l 

AciditéÊtotale 
g/lÊH2SO4 

ChardonnayÊ: 

7.1 
-Ê0,2 

PinotÊNoirÊ: 

 

La plupart des parcelles de cépages blancs semble encore 
acƟve, avec une bonne progression des teneurs en sucres  
et une diminuƟon simultanée de l’acidité totale, en lien 
avec la diminuƟon des teneurs en acide malique. 
Toutefois, certaines d’entre elles semblent présenter les 
premiers signes de flétrissement. 

207 
+Ê16 

210 
+Ê15 

4,9 
-Ê0,5 

AligotéÊ: 

194 
+Ê15 

5,4 
-Ê0,6 

DERNIER NUMERO - BONNES VENDANGES ! 
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Ces graphiques permeƩent d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de 
maturité très différents, quel que soit le cépage. 

LesÊrésultatsÊdeÊceÊprélèvementÊparÊcépage,ÊfigurentÊdansÊleÊtableauÊjointÊenÊdernièreÊpageÊdeÊceÊbulleƟn. 




