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ChardonnayChardonnay

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 21 août) - 24 parcelles
prélevées

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

AuxerroisAuxerrois

ChablisienChablisien

Les teneurs en sucres subissent une bonne progression. L’acidité
totale diminue modérément, en lien avec la baisse des teneurs en
acide malique. Les teneurs en acide tartrique et potassium sont
stables. Les pH évoluent de 0.09 en moyenne.

Pinot NoirPinot Noir

AuxerroisAuxerrois
Les différents paramètres analysés évoluent plus modérément sur
Pinot Noir par rapport aux cépages blancs, mais le constat est
similaire.

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 températures très élevées de ces derniers jours n'ont permis qu'une évolution plutôt modeste de la
maturation. Les orages ont débuté hier et vont se poursuivre dans la journée. La baisse des températures va

progressivement s'installer au cours du week-end. Ces nouvelles conditions météorologiques risquent de ralentir un peu le rythme de
l'évolution de la maturation. Autre point à surveiller : l'état sanitaire et physiologique des parcelles. En effet, les symptômes de
brunissure et de carence en potassium observés en début de semaine peuvent être néfastes à la maturation. Toutefois, les
précipitations devraient limiter leur évolution dans les jours à venir.
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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. 

Il existe une forte hétérogénéité entre les parcelles d’un même cépage et d’un même secteur. 



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 24/08/2023
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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 24/08/2023 et celui du 21/08/2023
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




