
PRELEVEMENTS DU 5 SEPTEMBRE 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 2 septembre) - 35 parcelles prélevées
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Chardonnay et Aligoté

Chardonnay Yonne : Chardonnay Côte-d'Or : Chardonnay Saône-et-Loire :

Aligoté Yonne : Aligoté Côte-d'Or : Aligoté Saône-et-Loire :

Pinot Noir et Gamay

Pinot Noir Yonne : Pinot Noir Côte-d'Or : Pinot Noir Saône-et-Loire :

Gamay Yonne : Gamay Côte-d'Or : Gamay Saône-et-Loire :
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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 2 et 5 septembre.

La récolte de parcelles destinées à l’élaboration de Crémant de Bourgogne a débuté, le nombre de parcelles
prélevées est donc moins important sur ce prélèvement. L'effet dilution, plus ou moins marqué selon les cumuls reçus, a été
prépondérant par rapport à l'évolution de la maturation. Les gains sur les teneurs en sucres sont faibles, voire en régression parfois.
A contrario, les acidités totales ainsi que les acides organiques subissent une diminution parfois assez marquée, les teneurs en
potassium étant relativement stables. De ce fait, les pH progressent. Après une légère remontée des températures, des orages sont
prévus dans le week-end, suivis d'une chute des températures en début de semaine. L'évolution de la maturation risque de s'en
trouver ralentie. La détermination d'une date de récolte, outre les paramètres analytiques, devra également tenir compte de l'état du
feuillage ainsi que de l'état sanitaire des parcelles.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 10 SEPTEMBRE 2024

-0.07 % par jour d'évolution moyenne du degré potentiel.
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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. 

LesÊrésultatsÊdeÊceÊprélèvementÊparÊcépage,ÊfigurentÊdansÊleÊtableauÊjointÊenÊdernièreÊpageÊdeÊceÊbulleƟn. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

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

Les prélèvements ont majoritairement été effectués avant les pluies du 5 septembre (fin d’après-midi du 
4). 

Les pluies de fin août - tout début septembre n’ont pas été importantes dans le secteur prélevé mais nous 
constatons malgré tout un début d’effet diluƟon : 

- Le poids de baies augmente modérément (plutôt des parcelles à très faible rendement et peu de 
feuilles saines) à neƩement (plus de 15 % de gain depuis le 2 septembre pour plusieurs parcelles). 

- La teneur en sucres est stable, les gains n’étant que de quelques grammes depuis lundi. 

- Tous les autres paramètres sont à la baisse : la teneur en acide malique baisse de 1 à 2 g/l, celle de 
l’acide tartrique de 0,5 g/l en moyenne, la teneur en potassium baisse. Ces évoluƟons sont plus 
visibles dans les parcelles munies d’un feuillage sain. 

- Les pH passent la barre des 3 sauf les Chardonnays qui s’en rapprochent fortement. 

Le trait verƟcal rouge symbolise la richesse minimale en sucres nécessaire pour l’élaboraƟon de Crémant 
de Bourgogne. 65 % des parcelles prélevées ont aƩeint ou dépassé ceƩe valeur. 



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 05/09/2024
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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 05/09/2024 et celui du 02/09/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


