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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 7 septembre) - 20
parcelles prélevées
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ChablisienChablisien

Sur cépages blancs, la tendance des derniers jours a été à la
concentration. Cela se remarque particulièrement avec
l'augmentation des teneurs en acide tartrique et potassium, et
dans une moindre mesure, avec la faible diminution des teneurs
en acide malique. En conséquence, les pH augmentent nettement
ainsi que les teneurs en sucres.

Pinot NoirPinot Noir

AuxerroisAuxerrois

La situation est identique sur Pinot Noir, mais encore plus
marquée. Les teneurs en sucres augmentent fortement et le
maximum atteint approche 15 % de titre alcoométrique volumique
potentiel...
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En résumé

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

DERNIER NUMÉRO - BONNES VENDANGES !

Les phénomènes de Kétrissement et donc de concentration se sont ampliLés depuis le dernier prélèvement.
Plus que jamais, la date de vendange, outre les paramètres analytiques de base, doit tenir compte également

de la dégustation : facilité à l'égrenage, tendreté de la pellicule, arômes, qualité des tanins. L'aspect sanitaire doit également faire
partie de l'équation et ce d'autant plus que les foyers de pourriture acide ont progressé sur certaines parcelles, impactant la qualité
de la récolte.
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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 11/09/2023
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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 11/09/2023 et celui du 07/09/2023
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




