
PRELEVEMENTS DU 31 AOUT 2023
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 28 août) - 59 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 présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 28 et 31août.

Cette augmentation moyenne, tous secteurs et cépages confondus, masque des comportements différents. En
effet, le Chardonnay dans le Rhône et l'Aligoté en Saône-et-Loire et dans l'Yonne voient une évolution moyenne journalière de + 0.3 %
du degré probable alors que les autres secteurs et cépages sont à + 0.05 %.
L'effet du brutal changement de temps se fait globalement ressentir mais les conditions météorologiques à venir devraient être plus
favorables à l'évolution de la maturation. La récolte de parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne a débuté et va se
poursuivre dans les prochains jours. L'édition d'un prochain bulletin sera fonction du nombre de parcelles prélevées.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 5 SEPTEMBRE 2023

+ 0.15 % par jour d'augmentation moyenne du degré potentiel.
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(CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) © BIVB / Pôle Technique & Qualité  

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): 

Le statu quo s’est maintenu pendant ces derniers jours, plutôt frais et humides. 

De fait, deux parcelles sont toujours en dessous des 144 g/l de sucres  et deux parcelles tout juste à ce  
niveau. Il faudra sans doute aƩendre le retour de belles températures pour passer ce cap. 

Le seul paramètre qui a bougé depuis lundi est la teneur en potassium qui enregistre une forte baisse. On 
peut le meƩre en parallèle avec le changement de couleur de nombreuses parcelles qui semble marquer 
un essoufflement des vignes, accentué par les fortes variaƟons des condiƟons météorologiques. 

 

Il s’agissait du dernier prélèvement des vignes en Crémant. Bonnes vendanges. 

Plus de 80 % des parcelles prélevées ont aƩeint ou dépassé la richesse minimale en sucres requise pour 
l’appellaƟon. 
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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 31/08/2023 et celui du 28/08/2023
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




