
PRÉLÈVEMENTS DU 10 AOÛT 2020
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 6 août)  - 76 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 conditions météorologiques de ces derniers jours ont fortement fait évoluer les teneurs en sucres et les
acidités. Néanmoins, le potentiel acide se maintient à un bon niveau, du fait de teneurs élevées en acide tartrique. Certains secteurs,
notamment dans l’Yonne et dans le Beaujolais, ont reçu quelques précipitations ces derniers jours, qui ne se ressentent pas encore
sur les prélèvements. En tout état de cause, les ¾ des parcelles ont d’ores et déjà atteint la richesse minimale en sucres requise pour
l’appellation. Les parcelles destinées à l’élaboration de Crémant doivent être particulièrement surveillées afin de ne pas récolter avec
des teneurs en sucres trop élevées.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 14 AOÛT

+ 0.45 % par jour : c’est l’augmentation moyenne du degré potentiel depuis le 6 août.
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(CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) © BIVB / Pôle Technique & Qualité  (CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) 

Le graphique ci-dessous permet d’appréhender la disparité des situations en termes de maturité. 

75 % des parcelles prélevées ont atteint la richesse minimale en sucres de l’appellation (136 g/l) et près de la 

moitié d’entre elles a atteint le degré minimal de l’appellation (9 %). 

 Quel que soit le cépage et le secteur, hormis pour l’Aligoté en Côte-d’Or, tous les paramètres ont fortement 

évolué : + 30 g/l en moyenne sur les teneurs en sucres, de fortes chutes des valeurs de l’acidité totale en rela-

tion avec des  diminutions conséquentes des teneurs de l’acide malique. Les teneurs en acide tartrique restent 

stables et d’un niveau élevé, permettant le maintien d’un bon potentiel acide. 

La barre verticale rouge indique la richesse minimale en sucres de l’appellation. 

Les résultats de ce prélèvement, par secteur et par cépage, figurent dans le tableau joint en dernière page  
de ce bulletin. 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


