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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 18 août) – 63 parcelles prélevées
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PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 26 AOÛT 2025 (en fonction du nombre de parcelles prélevées)

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



*Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 18 et 21 août.

+ 0.16 % par jour d'augmentation du degré potentiel sur cépages blancs

+ 0.03 % par jour d'augmentation du degré potentiel sur Pinot Noir

- 0.32 % par jour de diminution du degré potentiel sur Gamay

Les cumuls des dernières précipitations ont été très variables, allant d'une dizaine de millimètres à plus de 70 mm. Elles ont

permis de débloquer certaines situations où le manque d'eau se faisait sentir. Par contre, les impacts sur l'évolution des

paramètres sont différents en fonction des cumuls reçus et du niveau de maturité des parcelles. Si certaines ont progressé en

maturité, avec augmentation des teneurs en sucres et diminution des paramètres de l'acidité, l'effet dilution l'a emporté sur

d'autres, conduisant à une diminution conjointe des teneurs en sucres et des paramètres de l'acidité. Toutefois, eu égard aux

conditions météorologiques annoncées pour les prochains jours, avec un temps sec et ensoleillé, la maturation devrait

reprendre le dessus et ce, d'autant plus que les températures vont progressivement atteindre des valeurs de saison.

Les vendanges des parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne ont débuté et vont se poursuivre aux cours

de prochains jours.

L'édition d'un prochain bulletin sera fonction du nombre de parcelles prélevées lundi 25 août.

EN RÉSUMÉ

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 26 AOÛT 2025 (en fonction du nombre de parcelles prélevées)

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



 

Ce graphique permet d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de maturité très différents, quel que soit le cépage.

 

 

 

 

MATURATION CRÉMANT (Chambre d'Agriculture 89):
Sur le réseau de parcelles crémants dans l’Yonne, 4 parcelles de Pinot Noir sont prélevées, une parcelle
d’Aligoté et trois parcelles de Chardonnay. Suite aux conditions climatiques de ce jeudi 21 août, toutes les
parcelles n’ont pas pu être prélevées, faute d’accessibilité (sol non portant). Les résultats et les moyennes sont
réalisés à partir des mêmes parcelles afin de pouvoir obtenir des résultats significatifs.
Ces prélèvements sont réalisés très peu de temps après l’épisode pluvieux et ne sont pas significatifs
concernant les quantités d’eau que la plante doit assimiler sur les teneurs des différents paramètres physico-
chimiques. Ceux-ci seront plus significatifs lors des prélèvements qui seront réalisés lundi 25 août.
Les résultats présentés pour le réseau des crémants montrent une très faible évolution des indicateurs de la
maturation. On constate que le poids des baies a quelque peu augmenté et que, pour la plupart des parcelles,
les teneurs en sucres ont diminué, notamment pour une parcelle de Sauvignon où les teneurs en sucres ont
fortement chuté. Début de l’effet dilution. Quant aux teneurs en acidité tartrique, malique et totale, les teneurs ont
faiblement diminué mais montrent que la maturation se poursuit pour l’ensemble des parcelles. 
Suites aux dernières conditions climatiques de cette semaine, où certains secteurs ont reçu plus de 70 mm, cela
pourrait laisser présager des démarrages de foyers de pourriture. Cependant, les conditions ensoleillées des
prochains jours et les teneurs encore élevées en acide tartrique devraient préserver l’état sanitaire actuel,
jusqu’aux vendanges. Ces cumuls de pluie importants ne seront pas sans conséquence sur le potentiel de
récolte et vont permettre de débloquer la maturation sur bon nombre de parcelles qui présentaient des
symptômes de stress hydrique.
Les vendanges ont débuté pour le réseau crémants.
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M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N  - C R E M A N T S Prélèvement du 21/08/2025
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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  - C R E M A N T S

Évolutions moyennes entre le prélèvement du 21/08/2025 et celui du 18/08/2025
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