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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 30 août) - 135 parcelles

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Chardonnay et AligotéChardonnay et Aligoté

Chardonnay Couchois :Chardonnay Couchois : Chardonnay Mâconnais :Chardonnay Mâconnais : Aligoté Mâconnais :Aligoté Mâconnais :

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

Pinot Noir et GamayPinot Noir et Gamay

Pinot Noir Couchois :Pinot Noir Couchois : Pinot Noir Mâconnais :Pinot Noir Mâconnais : Gamay Mâconnais :Gamay Mâconnais :

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

MATURITE SAONE-ET-LOIRE

// // 158158
+12

11,111,1
-0,8

157157
+16

10,910,9
+1,8

166166
+14

10,610,6
-0,6

165165
+10

10,010,0
-1,0

147147
+6

10,810,8
-0,4

// // 168168
+8

9,89,8
-0,3

164164
+11

10,210,2
-0,3

179179
+12

9,19,1
-0,2

175175
+12

8,58,5
-0,6

175175
+9

8,08,0
-0,3

En résumé

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

Des ondées sont prévues pour vendredi et samedi mais les cumuls envisagés sont faibles et ne devraient donc pas impacter
l'évolution de la maturation. Les contrôles de maturité doivent se poursuivre aIn d'appréhender l'état d'avancement de la maturation
sur les différents secteurs.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 7 SEPTEMBRE

A la faveur du temps clément de ces derniers jours, le rythme de la maturation se maintient. Les cépages (ou
secteurs) les plus en retard subissent les plus fortes évolutions. La diminution des valeurs d'acidité totale est

corrélée à celle des teneurs en acide malique, les teneurs en acide tartrique et potassium restant globalement stables. Les niveaux
d'acidité restent toutefois encore élevés et rares sont les parcelles dont le pH a dépassé la barre des 3 unités. Il existe également des
écarts importants des niveaux de maturtité entre les parcelles, en fonction de leur historique climatique.
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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. 

Nord Saône‐et‐Loire 

Sud Saône‐et‐Loire 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l
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Évolutions moyennes entre le prélèvement du 02/09/2021 et celui du 30/08/2021
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


