
PRÉLÈVEMENTS DU 17 AOÛT 2020
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 13 août 2020) - 59 parcelles prélevées
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Chardonnay et Aligoté

Chardonnay Yonne : Chardonnay Côte-d'Or : Chardonnay Saône-et-Loire :
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Pinot Noir et Gamay
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Gamay Yonne : Gamay Côte-d'Or : Gamay Saône-et-Loire :
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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 vendanges ayant débuté, le nombre de parcelles prélevées est en diminution. Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles
présentes lors des prélèvements des 13 et 17 août.

Les averses orageuses qui ont touché l’Yonne depuis une dizaine de jour commencent à se ressentir au niveau
des prélèvements où un effet dilution est perceptible. Dans les autres secteurs, la maturation conserve un bon rythme bien que les
cumuls de précipitations aient été plus faibles.
Bon nombre de parcelles prélevées a atteint, voire dépassé, le stade optimal de maturité pour l’élaboration de Crémant de Bourgogne
et devraient être vendangées sous peu.
L’édition du prochain bulletin sera fonction du nombre de parcelles prélevées jeudi.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 21 AOÛT 2020

+ 0.24 % par jour d’augmentation du degré potentiel (hors Yonne).
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Le graphique ci-dessous permet d’appréhender la disparité des situations en termes de maturité. 

85 % des parcelles prélevées ont atteint la richesse minimale en sucres requise pour l’appellation et plus de 
la moitié a dépassé le degré minimal (9 %). 
Les cépages blancs subissent une évolution plus marquée que les cépages noirs. Les teneurs en sucres évoluent 

en moyenne d’un peu plus de 21 g/l avec des diminutions importantes d’acidité : - 1.5 g/l H2SO4 en             

Saône-et-Loire et – 3.4 g/l H2SO4 en Côte-d’Or. 

Les cépages noirs voient leurs teneurs en sucres progresser de 11 g/l en moyenne, avec une diminution       

d’acidité moyenne de 2 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) : 
9 parcelles à Crémant (dont 5 en Pinot Noir, 2 en Chardonnay et 1 en Gamay) ont été prélevées. 
Les pluies des dix derniers jours marquent maintenant leur effet. 
Un effet dilution plus ou moins marqué selon les parcelles, surtout visible sur les acides et le potassium, moins 
sur le sucre (compensé par la maturation). 
Une augmentation du poids des baies, très nette sur les Chardonnay (+ 16 % en moyenne) et moins marquée 

sur Pinot noir. 

La variabilité importante de l’effet dilution peut s’expliquer, entre autres, par la grande variabilité des hauteurs 

de pluie au sein d’une même zone, du fait de leur caractère orageux. 

Il faut noter de façon positive que les parcelles de Pinot Noir particulièrement stressées semblent avoir      

beaucoup profité de ces pluies. 

Les pH ont continué à augmenter : ils sont d’un niveau très élevé pour les parcelles à Crémant. 

Autre fait important : les très faibles teneurs en acide malique dont le niveau atteint est celui d’une fin de    

maturation. 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


