
PRELEVEMENTS DU 24 AOUT 2023
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 21 août) - 82 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 21 et 24 août.

La plupart des secteurs et des cépages subissent de bonnes évolutions eu égard aux fortes températures de
ces derniers jours. Au-delà des teneurs en sucres, l'acidité poursuit sa baisse, en lien avec la diminution des teneurs en acide
malique. De ce fait, les pH augmentent mais restent in Jne corrects en raison de teneurs en potassium assez basses. Un
changement de temps s'est amorcé avec l'arrivée des orages, aux cumuls qui peuvent être très variables selon les secteurs. Par
contre, les températures vont nettement baisser dans les prochains jours. Tous ces éléments risquent de limiter quelque peu
l'évolution de la maturation. Les prochains contrôles de maturité permettront d'évaluer l'impact de ces nouvelles conditions
météorologiques et de surveiller également l'état sanitaire des parcelles.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 22 AOÛT 2023

+ 0.39 % par jour d'augmentation moyenne du degré potentiel

25/08/2023
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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. 

La barre verƟcale rouge symbolise la richesse minimale en sucres de l’appellaƟon et la barre verƟcale noire 
la richesse maximale . 

Les résultats de ce prélèvement par cépage, figurent dans le tableau joint en dernière page de ce bulleƟn. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

Poids des baies : 

En moyenne, le poids des baies reste constant depuis lundi. Dans le détail des parcelles, on note une lé-
gère perte de poids pour la majorité et un peƟt gain dans quelques-unes (plutôt des Chardonnay). 

EvoluƟon de la maturaƟon : 

Nous enregistrons une perte générale d’un peu moins de 2 g d’acide malique / l depuis lundi pour arriver à 
une très faible teneur de 3,9 g/l en moyenne. 

Le gain de sucres durant la même période est de 21 g/l en moyenne ; un peu plus dans les parcelles qui 
perdent du poids de baies et un peu moins généralement dans les parcelles qui en gagnent. 

Globalement, les derniers jours ont été surtout marqué par une concentraƟon (avec perte de turgescence 
des baies – plus molle). 

Structure de l’acidité : 

Mis à part l’acide malique, les éléments explicaƟfs de l’acidité des baies sont restés constants avec pour 
conséquence une hausse du pH. 

Plus de la moiƟé des parcelles a aƩeint la richesse minimale en sucres nécessaire pour l’appellaƟon. 
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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 24/08/2023 et celui du 21/08/2023
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




