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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 11 août) - 72 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 ne concernent que les parcelles présentes lors des prélèvements des 11 et 16 août.

La maturation évolue sur un bon rythme et ce rythme est d'autant plus soutenu que les parcelles sont en retard.
La persistance de fortes chaleurs en Jn de semaine dernière a entraîné une forte diminution des acidités totales et des teneurs en
acide malique. De ce fait, les pH connaissent une évolution allant de + 0.06 à + 0.11. La moitié des parcelles prélevées sur Pinot Noir
et Chardonnay présentent désormais des pH supérieurs à 3.00. Les précipitations du week-end ont apporté des cumuls variables
selon les secteurs mais de nouvelles précipitations sont prévues pour ce soir et demain, pouvant potentiellement approcher les 20
mm. La maturation devrait se poursuivre encore sur un bon rythme, d'autant plus que les températures devraient également
remonter dans le courant de la semaine prochaine. Les contrôles de maturité doivent se poursuivre aJn d'évaluer le stade de
maturité des parcelles et décider d'une date optimale de récolte.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 19 AOÛT 2022

+ 0.2 % par jour d'augmentation moyenne du degré potentiel.+ 0.2 % par jour d'augmentation moyenne du degré potentiel.
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(CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) © BIVB / Pôle Technique & Qualité  

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): 

Poids des baies : 

L’évoluƟon a été généralisée sauf dans quelques parcelles bloquées et peu arrosées. En moyenne, le gain 
est de 0,13 g par baie ce qui permet d’aƩeindre un poids plus normal : 1,13 g par baie. A noter qu’il n’y a 
pas de lien avec les hauteurs de pluies tombées ce week‐end. 

EvoluƟon de la maturaƟon : 

Même si on prend en compte le fait qu’il s’est passé 5 jours entre les deux derniers prélèvements,       
l’évoluƟon s’est maintenue à un bon rythme. 

La teneur en acide malique a perdu en moyenne 3,6 g/l depuis le 11 août. On constate comme souvent un 
effet de raƩrapage des parcelles tardives (la perte maximale a été de – 6 g/l). 

Les teneurs en sucres ont augmenté de + 18 g/l de manière assez homogène dans toutes les parcelles mais 
avec toujours l’effet de raƩrapage des parcelles tardives. 

Structure de l’acidité : 

A la forte diminuƟon de la teneur en acide malique est venue s’ajouter la baisse de la teneur en potassium 
(‐0,13 g/l depuis jeudi) pour abouƟr à une hausse du pH de 0,1. 

En résumé : La matura on a con nué à se dérouler selon un bon rythme. Dans la majorité des             
situa ons, retour à un poids de baies normal. 

La barre ver cale rouge indique la richesse minimale en sucres de l’appella on et la barre ver cale noire, le tre 
alcoométrique volumique poten el  minimal. 

82 % des parcelles ont aƩeint la richesse minimale en sucres nécessaire pour l’appellaƟon et 55 % des    
parcelles ont aƩeint le Ɵtre alcoométrique volumique potenƟel minimal. 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l
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Évolutions moyennes entre le prélèvement du 16/08/2022 et celui du 11/08/2022
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


