
PRÉLÈVEMENTS DU 17 AOÛT 2020
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 13 août) - 202 parcelles prélevées
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Chardonnay et Aligoté
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Pinot Noir et Gamay

Pinot Noir Couchois : Pinot Noir Mâconnais : Gamay Mâconnais :

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

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

Les parcelles de cépages noirs ou les secteurs ayant été peu arrosés doivent être plus particulièrement surveillés, notamment si des
phénomènes de Kétrissement et/ou défoliation sont en cours car les températures vont repartir à la hausse pour cette Nn de
semaine.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 21 AOÛT 2020

Le rythme d’évolution de la maturation a quelque peu ralenti mais reste encore tout à fait correct. Les averses
orageuses survenues au cours de la semaine écoulée ont apporté des cumuls très variables selon les secteurs.
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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. 

Nord Saône-et-Loire 

Sud Saône-et-Loire 

Les teneurs en sucres du Gamay dans le Beaujolais sont stables mais l’acidité poursuit sa diminution. 

Dans le Mâconnais, les différents cépages évoluent modérément : + 7 g/l en moyenne sur les teneurs en sucres. 

Par contre, les acidités connaissent une diminution assez forte (- 1.2 g/l H2SO4 en moyenne), liée à la             

diminution des teneurs en acide malique et, dans une moindre mesure, de l’acide tartrique. Néanmoins, le po-

tentiel acide reste encore élevé. 

En Côte chalonnaise, le Pinot Noir, cépage le plus avancé en maturité, connaît une progression assez modeste : 

+ 3 g/l sur les teneurs en sucres et – 0.7 g/l H2SO4 sur l’acidité. Les autres cépages progressent un peu plus avec 

+ 10 g/l en moyenne sur les teneurs en sucres et – 1.3 g/l H2SO4 sur l’acidité.  Le potentiel acide se maintient. 
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LES SUCRES (g/l) :  

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES ANTERIEURS POUR LES CEPAGES NOIRS 

Pour le Gamay, la comparaison s’établit à la date du 20 août 2015 sur les teneurs en sucres. Si en Beaujolais, les 
acidités sont similaires, dans le Mâconnais, celles de 2020 sont un peu supérieures (+ 0.7 g/l H2SO4). 
Le Pinot Noir en Mâconnais présente des teneurs en sucres voisines de celles mesurées le 23 août 2018 mais 
avec une acidité supérieure de 0.5 g/l H2SO4. 
Enfin, en Côte Chalonnaise, le Pinot Noir présente des similitudes avec la date du 31 août 2017.  

ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

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

LES SUCRES (g/l) :  

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES ANTERIEURS POUR LES CEPAGES BLANCS 

ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

Pour le Chardonnay en secteur Pouilly-Fuissé, la comparaison s’établit à la même date en 2015. 

Dans le Mâconnais et en Côte Chalonnaise, le Chardonnay présente des teneurs en sucres voisines de celles 

mesurées le 27 août 2018 mais avec des acidités cette année supérieures, respectivement de + 0.4 et                 

+ 0.7 g/l H2SO4. 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


