
PRELEVEMENTS DU 4 SEPTEMBRE 2023
Chardonnay

Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 31 août) - 29 parcelles
prélevées

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Auxerrois

Chablisien

Les cépages blancs subissent une bonne progression des teneurs
en sucres. Toutefois, l'évolution des paramètres de l'acidité tend à
montrer des comportements différents. Certaines parcelles
semblent être encore actives du point de vue maturation alors que
d'autres semblent plutôt subir les premiers effets de phénomènes
de concentration.

Pinot Noir

Auxerrois

Le constat est relativement similaire sur Pinot Noir. toutefois, les
phénomènes de concentration semblent plus prégnants que sur
cépages blancs.
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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 8 SEPTEMBRE 2023

Le retour des conditions météorologiques plus clémentes s’associe avec le retour d’une évolution de la
maturation plus normale. Toutefois, ce retour à la normale s’accompagne dans certains cas de début de

concentration, notamment sur Pinot Noir. La recherche d'une maturité plus aboutie devra désormais tenir compte de ce nouveau
paramètre aKn de ne pas compromettre la qualité organoleptique de la vendange, et ce d'autant plus que les conditions
météorologiques actuelles devraient perdurer jusqu'en début de semaine prochaine. En effet, des phénomènes de concentration
sont déjà en place dans d'autres secteurs de la Bourgogne et, à la dégustation des baies, la présence de baies Métries impacte
fortement la qualité gustative.
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N° 5

MonamyC
Texte tapé à la machine
* : les évolutions présentées ne concernent que les parcelles
prélevées le 31 août et le 4 septembre.
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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. 



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 04/09/2023
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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 04/09/2023 et celui du 31/08/2023
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




