
PRELEVEMENTS DU 29 AOÛT 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 26 août) - 74 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 26 et 29 août.

Les parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne ont pleinement proJté des conditions
météorologiques de ces derniers jours. Comme à l'accoutumée, ce sont les parcelles les plus en retard qui ont subi les plus fortes
évolutions mais les autres ne sont pas en reste. Ce temps chaud et sec devrait se poursuivre jusqu'à dimanche, permettant sans
doute encore de belles évolutions. Les températures semblent vouloir devenir plus proches des normales de saison dès le début de
la semaine prochaine et quelques passages pluvieux, avec de faibles cumuls, ne sont pas exclus.
Les contrôles de maturité doivent se poursuivre sur les parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne aJn d'évaluer la diversité
des situations et ne pas se laisser surprendre par une dynamique de maturation trop rapide.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 3 SEPTEMBRE 2024

+ 0.36 % par jour d’augmentation moyenne du degré potentiel.
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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. 

LesÊrésultatsÊdeÊceÊprélèvementÊparÊcépage,ÊfigurentÊdansÊleÊtableauÊjointÊenÊdernièreÊpageÊdeÊceÊbulleƟn. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

10 parcelles ont été prélevées, 7 en Pinot noir et 3 en Chardonnay. 

Pour les parcelles à très faible rendement, le poids de 100 baies bouge peu en moyenne mais ceci cache 
des évoluƟons différentes selon les baies : certaines grossissent bien tandis que d’autres se flétrissent et 
commencent à tomber assez facilement. La teneur en sucres a augmenté de 18 g/l en moyenne depuis 
lundi (augmentaƟon assez homogène dans toutes les parcelles). Ceci est accompagné d’une baisse de la 
teneur en acide malique de 1,8 g/l en moyenne, une bonne valeur mais plus modérée qu’en fin de         
semaine dernière. Potassium et acide tartrique se mainƟennent à un bon niveau. Les pH restent assez bas 
même si nous venons d’aborder le palier de 3 dans une parcelle. 

Pour les Pinot noirs à rendement « habituel », nous faisons le même constat avec notamment + 20 g/l de 
sucres depuis lundi et une peƟte différence : la teneur en acide malique a baissé un peu plus  depuis      
lundi : - 2,5 g/l. 

Réunions pré-vendanges :  
- lundi 2 septembre à 17 h  - CAVB (Beaune) 
- mercredi 4 septembre  à 10 h  - ÊSalle des Fêtes de Mercurey (53 Grande Rue) 
- mercredi 4 septembre  à 15 h -  Lycée ViƟcole de Davayé 
- jeudi 5 septembre à 17 h - Maison de Nuits-Saint-Georges (Salle du pressoir) 

Le trait verƟcal rouge symbolise la richesse minimale en sucres nécessaire pour l’élaboraƟon de Crémant 
de Bourgogne. 60 % des parcelles prélevées ont aƩeint ou dépassé ceƩe valeur. 



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 29/08/2024
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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 29/08/2024 et celui du 26/08/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


