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

PRELEVEMENTS DU 02/09/2019
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 29 août) - 60 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 :

* : * : Les évolutions ont été calculées sur les parcelles prélevées le 29 août et le 2 septembre

Les vendanges des parcelles destinées à l’élaboration de Crémant de Bourgogne ont débuté ce week-end et vont s’intensiDer dans
les jours à venir. L’édition du prochain bulletin sera fonction du nombre de parcelles prélevées jeudi.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 6 SEPTEMBRE 2019
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Avec les conditions météorologiques de la Dn de semaine dernière, la maturité a fortement progressé et bon
nombre de parcelles ont désormais franchi la barre de la richesse maximale en sucres requise pour

l’appellation.
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Le graphique ci‐dessous permet d’appréhender la disparité des situaƟons en termes de maturité. 

Toutes les parcelles, à l’excep on d’une, ont désormais a eint la richesse minimale en sucres requise pour 
l’appella on. Près de 50 % d’entre elles ont même dépassé la teneur maximale. 
 
En Côte‐d’Or, les teneurs en sucres progressent en moyenne de 12 g/l avec une forte chute des acidités  
totales (‐ 1.4 g/l H2SO4 en moyenne), en relaƟon avec une diminuƟon équivalente des teneurs en acide  
malique. 
Le constat est similaire en Saône‐et‐Loire et dans le Rhône, avec une augmentaƟon moyenne des teneurs en 

sucres de 16 g/l et une diminuƟon moyenne de l’acidité totale de 1.3 g/l H2SO4. 

Les résultats de ce prélèvement, par secteur et par cépage, figurent dans le tableau joint en dernière page de ce bulle n. 

La barre ver cale rouge indique la richesse minimale en sucres de l’appella on. 
La barre ver cale noire indique la richesse maximale en sucres de l’appella on. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

Dans toutes les parcelles, le poids des baies est resté à peu près idenƟque à celui de jeudi dernier (en moyenne 

97 g pour 100 baies). Le crachin de dimanche et la chute des températures ont donc permis d’arrêter  

provisoirement les phénomènes de concentraƟon. Pour tous les autres paramètres, les parcelles ont  

globalement maintenu le rythme du début de semaine dernière. 

La teneur en acide malique est maintenant très basse ; on note même deux parcelles de Pinot Noir dont la  

teneur est en‐dessous de 2 g/l. 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




