
PRELEVEMENTS DU 28 AOUT 2023
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 24 août) - 74 parcelles prélevées
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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 24 et 28 août.

La maturation a été globalement fortement ralentie par les conditions météorologiques des derniers jours,
l'effet dilution prenant le dessus. Toutefois, les prélèvements effectués en Côte-d'Or et sur Pinot Noir en Saône-et-Loire indiquent un
comportement un peu différent puisque le gain moyen journalier du degré potentiel est de 0.66 %, donc une évolution signiJcative.
Au delà des teneurs en sucres, les valeurs d'acidité diminuent assez fortement, en lien avec une baisse des teneurs en acides
organiques, l'acide malique étant le plus impacté. 2/3 des parcelles ont désormais un pH supérieur ou égal à 3 unités. Les prochains
jours s'annoncent relativement secs (quelques averses sont néanmoins prévues) et les températures remontent progressivement. La
maturation devrait donc se poursuivre, sur un rythme plus lent qu'auparavant. Certaines parcelles pourront ainsi parachever leur
maturation, sous réserve que l'état sanitaire ne se dégrade pas.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 1ER SEPTEMBRE 2023

+ 0.05 % par jour d'augmentation moyenne du degré potentiel

29/08/2023
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Ce graphique permet d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de maturité 
très différents, quel que soit le cépage. 

La barre verƟcale rouge symbolise la richesse minimale en sucres de l’appellaƟon et la barre verƟcale noire 
la richesse maximale . 

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

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

Statu quo. 

Dans l’ensemble, les résultats de ce lundi sont quasiment idenƟques à ceux de jeudi dernier , ce qui est 
compréhensible compte tenu des condiƟons météorologiques depuis le précédent prélèvement. 

Dans le détail, quelques parcelles (ayant des poids de baies les plus faibles et/ou ayant été les plus arro-
sées) ont gagné en poids de baies mais ceƩe augmentaƟon reste peu importante : 10 % de poids en plus 
au maximum. 

Quelques vignes ont vu leur teneur en sucres augmenter (augmentaƟon faible : moins de 10 g/l depuis 
jeudi) et uniquement des vignes en « retard » par rapport aux autres. C’est donc plutôt un regroupement 
des parcelles qui a eu lieu. 

Le retour de l’eau a eu aussi pour conséquence une absorpƟon du potassium : les teneurs se sont élevées 
de plus de 15 % en moyenne. Accompagné par une baisse de l’acide malique (faible : 0,5 g/l en moins   
depuis jeudi), le pH a fortement augmenté pour aƩeindre 3,07. 

3/4 des parcelles prélevées ont aƩeint la richesse minimale en sucres requise pour l’appellaƟon. 



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 28/08/2023
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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 28/08/2023 et celui du 24/08/2023
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


