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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 17 août) - 71 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 17 et 21 août.

La maturation a relativement bien progressé avec une meilleure progression des teneurs en sucres que lors du
dernier prélèvement. Toutefois, les fortes chaleurs qui sévissent actuellement ont également provoqué des baisses des valeurs
d'acidité totale, en lien avec la diminution des teneurs en acide malique. Ces dernières sont d'ailleurs déjà basses, et ce d'autant plus
que les parcelles sont avancées en maturité. L'épisode caniculaire devrait se poursuivre jusqu'en n de semaine, avant l'arrivée
d'orages et une chute assez brutale des températures. Les contrôles de maturité doivent se poursuivre sur les parcelles destinée à
l’élaboration de Crémant de Bourgogne a n de suivre l'évolution des parcelles sur les différents paramètres de la maturation et plus
particulièrement sur ceux liés à l'acidité. Une attention particulière devra également porter sur l'état sanitaire, notamment sur
cépages noirs.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 25 AOÛT 2023

+ 0.25 % par jour d'augmentation du degré potentiel.+ 0.25 % par jour d'augmentation du degré potentiel.

22/08/2023

N° 2



(CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) © BIVB / Pôle Technique & Qualité  

Ces graphiques perme ent d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de 
maturité très différents, quel que soit le cépage. 

Bien qu’ayant progressé en maturité, l’hétérogénéité entre les parcelles demeure mais certaines d’entre 
elles sont d’ores et déjà bien avancées.  

LesÊrésultatsÊdeÊceÊprélèvementÊparÊcépage,ÊfigurentÊdansÊleÊtableauÊjointÊenÊdernièreÊpageÊdeÊceÊbulle n. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

Poids des baies : 

Nous enregistrons une évolu on nulle à modérée (gain de 10 % depuis jeudi dernier), les gains étant plu-
tôt enregistrés dans des parcelles ac ves et bien alimentées en eau. La valeur moyenne (1,2 g / baie) est 
encore assez faible. 

Evolu on de la matura on : 

La teneur en acide malique a perdu autour de 2 g/l depuis lundi dans toutes les situa ons pour se situer à 
un niveau déjà bas (5,7 g/l). Ce e évolu on va perdurer au moins pendant les jours de grandes chaleurs. 

La teneur en sucres a augmenté d’environ 15 g/l depuis jeudi. Comme pour l’acide malique, ce e hausse 
est à peu près iden que dans toutes les parcelles mais cela ne signifie pas que toutes les parcelles sont 
égales face à la météorologie actuelle : certaines parcelles (bien alimentées en eau mais seulement celles-
là) montrent une ac vité de matura on correcte tandis que d’autre semblent « pa ner » un peu (parcelles 
fortement chargées en par culier). Enfin, ce e hausse de 15 g/l n’est pas spécialement importante au  
regard du niveau de matura on actuel, elle est simplement correcte. 

Structure de l’acidité : 

Comme nous l’avons déjà indiqué plus haut, la teneur en acide malique est déjà basse. La teneur en acide 
tartrique est correcte mais sans plus. La teneur en potassium est correcte à un peu basse ce qui nous 
donne un pH plutôt haut pour le niveau de matura on. 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l
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Évolutions moyennes entre le prélèvement du 21/08/2023 et celui du 17/08/2023
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