
PRELEVEMENTS DU 26 AOÛT 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 22 août) - 77 parcelles prélevées
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En résumé

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

* : les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 22 et 26 août.

A la faveur du pic de chaleur en Kn de semaine, les parcelles les plus en retard, notamment sur cépages
blancs,ont subi une progression un peu plus marquée que celles plus avancées. Une forte hétérogénéité demeure toutefois au sein
d'un même secteur ou d'un même cépage. Les acidités totales subissent globalement une forte diminution en lien avec la baisse des
teneurs en acide malique. Le temps chaud et sec actuel va se poursuivre et s'accentuer cette semaine. Les contrôles de maturité des
parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne doivent s'intensiKer aKn d’appréhender la diversité des situations ainsi
que le rythme d'évolution de la maturation.
Retrouvez page suivante les dates des réunions pré-vendanges.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 30 AOÛT 2024

+ 0.25 % par jour d'augmentation moyenne du degré potentiel.
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(CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) © BIVB / Pôle Technique & Qualité  

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

LesÊrésultatsÊdeÊceÊprélèvementÊparÊcépage,ÊfigurentÊdansÊleÊtableauÊjointÊenÊdernièreÊpageÊdeÊceÊbulleƟn. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

10 parcelles ont été prélevées, 7 en Pinot noir et 3 en Chardonnay.  

Suite à la fin de semaine dernière, favorable à la maturaƟon, nous pouvons maintenant séparer les        
parcelles à peƟt rendement des autres, dans leurs évoluƟons. 

En effet, les 6 parcelles fortement touchées par le mildiou ont gagné 25 g/l de sucres et ont perdu 3,9 g/l 
d’acide malique depuis jeudi dernier, ce qui représente une évoluƟon très neƩe, 2 fois supérieure à celle 
de la parcelle de bon rendement qui avait déjà été prélevée la semaine dernière (gain de 12 g/l de sucres  
et perte de 2,3 g/l d’acide malique depuis jeudi). 

D’une manière générale, le poids de 100 baies a augmenté modérément (+ 5 % depuis jeudi), signe d’une 
acƟvité de la vigne mais sans crainte de diluƟon. 

Parmi les parcelles de bon rendement, le niveau de maturaƟon est neƩement moins avancé, en parƟculier 
pour les Chardonnay, très clairement en retard.  

Réunions pré-vendanges :  
- mercredi 28 août à 9 h 30 -  Lycée d’Auxerre La Brosse (Venoy) 
- lundi 2 septembre à 17 h  - CAVB (Beaune) 
- mercredi 4 septembre  à 10 h  - ÊSalle des Fêtes de Mercurey (53 Grande Rue) 
- mercredi 4 septembre  à 15 h -  Lycée ViƟcole de Davayé 
- jeudi 5 septembre à 17 h - Maison de Nuits-Saint-Georges (Salle du pressoir) 



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 26/08/2024
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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 26/08/2024 et celui du 22/08/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




