
PRÉLÈVEMENTS DU 13 AOÛT 2020
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 10 août 2020) - 88 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 présentes les 10 et 13 août.

Les vendanges des parcelles destinées à l’élaboration de Crémant de Bourgogne ont débuté cette semaine,
notamment sur Pinot Noir, cépage le plus avancé en maturité, et vont s’intensifier dans les jours à venir.
Sur ce prélèvement, près des 2/3 des parcelles ont atteint le degré minimal (9 %) requis pour l’appellation, notamment sur les
cépages noirs. Si certaines parcelles d’Aligoté ou de Chardonnay nécessitent d’attendre, il faudra néanmoins surveiller leur évolution,
plus particulièrement au niveau physiologique, car si des précipitations sont prévues dans les prochains jours, les cumuls envisagés
restent faibles au regard de la sécheresse qui sévit.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 18 AOÛT 2020

+ 0.3 % par jour d’augmentation du degré potentiel
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Le graphique ci-dessous permet d’appréhender la disparité des situations en termes de maturité. 

Les vendanges ont débuté notamment sur des parcelles de Pinot Noir. Néanmoins, sur ce prélèvement, 2/3 

des parcelles ont atteint la richesse minimale en sucres requise pour l’appellation. 

En Côte-d’Or, Pinot Noir et Chardonnay connaissent des évolutions similaires : + 16 g/l sur les teneurs en sucres 

et – 2.2 g/l H2SO4 sur l’acidité, en raison d’une diminution similaire de la teneur en acide malique. Par contre, la 

situation semble s’être débloquée pour l’Aligoté qui voit ses teneurs en sucres progresser de 33 g/l mais       

l’acidité subit une forte diminution (- 5.1 g/l H2SO4). 

En Saône-et-Loire, Aligoté et Gamay subissent les plus fortes évolutions des teneurs en sucres (+ 19 g/l en 

moyenne) contre 9 g/l pour le Pinot Noir et le Chardonnay. Les diminutions d’acidité sont, par contre, similaires 

(- 1.3 g/l H2SO4), hormis pour l’Aligoté (- 0.4 g/l H2SO4).  

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. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89) : 

11 parcelles à Crémant (dont 7 en Pinot noir, 3 en Chardonnay et 1 en Gamay) ont été prélevées. 

L’effet des pluies reste discret sur le poids des baies mais a pu dans quelques parcelles redynamiser la           

maturation (augmentation du poids des baies et augmentation sensible de la teneur en sucres). 

Toutes les parcelles à Crémant ont dépassé 172 g/l (ce qui peut permettre d’atteindre 10,5 % vol.) et les ¾ sont 

au-dessus de 11 % vol. 

La teneur en acide malique a atteint des niveaux très faibles en parcelles à Crémant. Pour ces dernières, la ven-

dange doit absolument démarrer. Pour le Pinot Noir, c’est la dégustation et l’évolution du poids des baies qui 

doivent guider la décision. 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


