
PRELEVEMENTS DU 28 AOUT 2023
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 24 août) - 191 parcelles prélevées

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
g/l

Acidité totale
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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

/ / 164
+1*

6,2
-0,8*

143
+2*

6,6
-1,0*

182
+3*

5,3
-0,8*

190
+7*

5,3
-0,5*

159
+6*

5,5
-0,8*

/ / 158
+5*

5,9
-0,9*

157
+8*

6,6
-1,1

160
-7*

5,5
-1,0*

170
-2*

5,2
-0,6*

189
+1*

5,7
-1,2

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 24 et 28 août.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 1ER SEPTEMBRE 2023

Le changement de temps amorcé en In de semaine dernière n'a pas été favorable à l'évolution de la
maturation, l'effet dilution l'ayant emporté. De ce fait, les teneurs en sucres n'évoluent que très peu mais, par

contre, l’acidité poursuit sa diminution en raison de la baisse des teneurs en acides organiques (tartrique et malique). Le temps plus
sec des prochains jours, hormis quelques averses, couplé avec la remontée progressive des températures, devrait permettre une
progression de la maturité, mais vraisemblablement sur un rythme plus lent qu'auparavant. La recherche d'une maturité plus aboutie
devra également tenir compte de l'état sanitaire des parcelles. Tous les secteurs ne sont pas concernés par la présence de foyers de
Botrytis mais, pour ceux qui le sont, leur surveillance et leur éventuelle évolution devra entrer dans l'équation de la détermination de la
date de récolte.
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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. 
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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 28/08/2023
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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
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Évolutions moyennes entre le prélèvement du 28/08/2023 et celui du 24/08/2023
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


