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ChardonnayChardonnay

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 17 août)

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

AuxerroisAuxerrois

ChablisienChablisien

A partir des quelques parcelles prélevées jeudi dernier dans
l'Auxerrois, les cépages blancs ont bien progressé en maturité,
avec une bonne évolution des teneurs en sucres et des
diminutions parfois importantes d'acidité. Ce sont principalement
les teneurs en acide malique qui ont subi une baisse, les teneurs
en acide tartrique et potassium étant stables.

Pinot NoirPinot Noir

AuxerroisAuxerrois
Les évolutions sur Pinot Noir sont un peu moins marquées mais
le constat est similaire à celui sur les cépages blancs.

Retrouvez dans les pages suivantes le détail des prélèvements
effectués.
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En résumé

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

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 25 AOÛT 2023

Les conditions météorologiques qui sévissent actuellement ont globalement permis une bonne évolution de la
maturation, d'autant plus marquée que les parcelles étaient en retard. A l'inverse, la présence d'une charge

importante est un frein à cette bonne évolution. L'épisode caniculaire va se poursuivre encore quelques jours. Si les fortes
températures sont bénéJques à l'évolution de la maturation, des valeurs trop élevées, au-delà de 34/35 °C, entraînent l'effet inverse
avec un blocage temporaire de la maturation durant ces fortes chaleurs. De plus, des orages sont annoncés pour la Jn de semaine
avec, ensuite, une chute des températures. Ces différents facteurs risquent de limiter quelque peu l'évolution de la maturation dans
les jours à venir. Les contrôles de maturité doivent se poursuivre aJn d'appréhender ces phénomènes et suivre au plus près
l'évolution de la maturation.
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Ce graphique permet d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de maturité 
très différents, quel que soit le cépage. 

Réunion pré-vendanges :  
 

-vendredi 25 août à 10 h  - Chablis (BIVB) 
 



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N    D A N S   L ' Y O N N  E Prélèvement du 21/08/2023
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 1 165 4.3 7.32.916.71159.00Maxi  1 168 6.2 7.32.877.81141.00  1 107 4.7 7.42.946.84143.00  1 161 6.0 7.62.938.01155.00
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N    D A N S   L ' Y O N N  E

Évolutions moyennes entre le prélèvement du 21/08/2023 et celui du 17/08/2023
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




