
PRELEVEMENTS DU 6 SEPTEMBRE 2021
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 2 septembre) - 83 parcelles
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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 :
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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 2 et 6 septembre.

La maturation se poursuit sur un bon rythme, celui-ci étant d'autant plus important que les parcelles ou les
secteurs sont en retard. Ainsi, les cépages blancs connaissent une progression plus importante que les cépages noirs. Les niveaux
d'acidité restent élevés ainsi que les teneurs en acide malique. Les teneurs en acide tartrique et potassium sont stables. Près de la
moitié des parcelles ont atteint ou dépassé la richesse minimale en sucres nécessaire pour l’élaboration de Crémant de Bourgogne. Des orages
sont prévus pour jeudi, suivis d'averses vendredi, avec une baisse des températures. Au-delà de l'impact sur la maturation, il
conviendra de surveiller l'état sanitaire des parcelles lors des prochains prélèvements.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 10 SEPTEMBRE

Augmentation journalière moyenne du degré potentiel : + 0.30 % en blanc et + 0.12 % en rouge
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Ces graphiques permeƩent d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de 
maturité très différents, quel que soit le cépage. 

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

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

11 parcelles ont été prélevées, dont 3 parcelles de Chardonnay, 1 de Gamay et 7 Pinot Noir. 
 
Parcelles fortement gelées : 
Aucun phénomène de concentraƟon n’a été encore observé. La maturaƟon conƟnue sur un rythme assez 
bon. Depuis jeudi, augmentaƟon de la teneur en sucres de 12 g/l et diminuƟon de la teneur en acide ma-
lique de 0.9 g/l. De fait, le raƩrapage des parcelles moins gelées se poursuit. 
 
Parcelles faiblement à moyennement gelées : 
Des phénomènes de concentraƟon sont observés, plus ou moins marqués selon la quanƟté d’eau reçue ce 
week-end et le niveau de maturaƟon déjà aƩeint. 
 
Toutes les parcelles du réseau ont a eint le niveau minimal de maturité pour être vendangées. 
 



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N  - C R E M A N T S Prélèvement du 06/09/2021
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 1 276 15.6 8.63.0515.38188.00Maxi  1 174 14.0 8.72.8714.25158.00  10.5 7.63.1410.64185.40  1 246 13.0 8.32.9812.78183.40
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 1 082 11.0 7.82.9910.75173.00Maxi  1 203 11.1 17.62.9516.18197.10  9.8 11.72.9412.63177.80  1 222 10.3 10.03.0310.09189.70
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 1 122 11.9 8.22.8311.99137.00Maxi  1 058 10.6 8.02.8710.84157.00  1 282 8.8 7.52.958.88163.00  1 405 11.8 8.43.2312.40184.00
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N  - C R E M A N T S

Évolutions moyennes entre le prélèvement du 06/09/2021 et celui du 02/09/2021
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




