
PRELEVEMENTS DU 06/08/2020
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 3 août) - 120 parcelles prélevées

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
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g/l H2SO4

Sucres
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Acidité totale
g/l H2SO4

Chardonnay et Aligoté

Chardonnay Couchois : Chardonnay Mâconnais : Aligoté Mâconnais :

Chardonnay Pouilly-Fuissé : Chardonnay Côte Chalonnaise : Aligoté Côte Chalonnaise :

Pinot Noir et Gamay

Pinot Noir Couchois : Pinot Noir Mâconnais : Gamay Mâconnais :

Pinot Noir Pouilly-Fuissé : Pinot Noir Côte Chalonnaise : Gamay Beaujolais :

MATURITE SAÔNE-ET-LOIRE
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10,8
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144
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10,6
0,9*

133 11,2 171
+7*

8,8
-0,2*

162 7,8

En résumé

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

* : Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 3 et 6 août

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 11 AOÛT 2020

La maturation continue de progresser mais sur des rythmes différents, notamment selon les cépages, les
parcelles les plus en retard connaissant les plus fortes évolutions. Il existe une très grande hétérogénéité entre

les parcelles : si quelques parcelles de Pinot Noir ou Gamay présentent d’ores et déjà un niveau avancé de maturité, d’autres en
Aligoté ou Chardonnay sont très en retard, voire peut-être en situation de blocage. Le prochain prélèvement aura lieu au cours de
l’épisode caniculaire prévu pour les prochains jours. Pour cette raison et en l’absence de précipitations, les contrôles de maturité
doivent s’intensifier afin d’évaluer au mieux la situation au niveau du département.
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Ces graphiques permettent d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de 
maturité très différents, quel que soit le cépage. 

Le Gamay en Beaujolais présente une teneur en sucres moyenne de 162 g/l avec une acidité de 7.8 g/l H2SO4.  

Dans le Mâconnais, les cépages noirs sont plus avancés en maturité que les cépages blancs. Pinot Noir et      

Gamay affichent des teneurs en sucres de l’ordre de 45 g/l en moyenne, avec des acidités totales moyennes de 

10.7 g/l H2SO4. Le Pinot Noir connaît l’évolution la plus importante : + 27 g/l sur les teneurs en sucres et     

– 2.2 g/l H2SO4 sur l’acidité. Les cépages blancs subissent une forte augmentation des teneurs en sucres (plus 

de 20 g/l en moyenne) ainsi qu’une diminution d’un peu plus de 1 g/l H2SO4 de l’acidité. Ces diminutions     

d’acidités sont corrélées à des diminutions importantes des teneurs en acide malique. Les teneurs en acide tar-

trique et potassium sont stables. Le constat en Côte chalonnaise est assez similaire : fortes progressions obser-

vées sur cépages blancs et évolutions plus modérées sur cépages noirs. 

Les résultats de ce prélèvement, par secteur et par cépage, figurent dans le tableau joint en dernière page de ce bulletin. 

Sud Saône-et-Loire 

Nord Saône-et-Loire 



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N    E N   S A O N E  &  L O I R E Prélèvement du 06/08/2020
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 1 397 14.3 11.52.9117.38148.00Maxi  1 374 10.0 10.52.9713.44171.00  1 081 7.6 10.22.6311.88134.00  1 204 7.8 9.53.0311.36196.00
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


