
PRELEVEMENTS DU 18 AOÛT 2022
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 16 août) - 74 parcelles prélevées

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

Chardonnay et Aligoté

Chardonnay Yonne : Chardonnay Côte-d'Or : Chardonnay Saône-et-Loire :
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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 16 et 18 août.

Cette augmentation moyenne cache en réalité des évolutions différentes. Si un peu plus de la moitié des
parcelles se situe sur cette évolution moyenne, d'autres ont subi une "régression" de - 0.25 % en moyenne alors que certaines ont
connu une augmentation moyenne de + 0.4 %. Ceci traduit des différences de comportements des parcelles face à la baisse des
températures survenue cette semaine ainsi qu'aux précipitations, bien que modestes. Un nouveau changement de temps est
annoncé pour la semaine prochaine avec une remontée progressive des températures et l'absence de précipitations. Cela devrait
permettre aux parcelles les plus en retard de parachever leur maturation. Les vendanges de parcelles destinées à l'élaboration de
Crémant de Bourgogne ont en partie débuté et vont se poursuivre la semaine prochaine.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 23 AOÛT 2022 (SI LE NOMBRE DE PARCELLES PRÉLEVÉES EST
SUFFISANT).

+ 0.1 % par jour d’augmentation moyenne du degré potentiel.

19/08/2022

N° 6



(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): 

Il ne s’est passé que 2 jours depuis le précédent prélèvement et les condiƟons météorologiques ont été 
moins favorables donc il n’y a que peu de changement depuis mardi. 
Les seules évoluƟons notables sont : 

‐ diminuƟon de la teneur en acide tartrique (en moyenne de 0,8 g/l mais c’est à peu près les cas de 
toutes les parcelles). 

‐ légère augmentaƟon de la teneur en potassium (de l’ordre de 0,1 g/l généralement). 

‐ en conséquence, nous avons une augmentaƟon du pH, en moyenne de 0,07. 

A noter qu’une parcelle en situaƟon de blocage l’est toujours et montre des signes de               concentra‐
Ɵon. 

En résumé : peu d’évolu on depuis mardi 16 août. 

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. 

81 % des parcelles ont dépassé la richesse minimale en sucres nécessaire à l’appellaƟon et 53 % ont      
dépassé le Ɵtre alcoométrique volumique potenƟel minimal. 



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 18/08/2022
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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 18/08/2022 et celui du 16/08/2022
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


