
PRELEVEMENTS DU 2 SEPTEMBRE 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 29 août) - 73 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 29 août et 2 septembre.

Les évolutions moyennes des teneurs en sucres sont un peu moins marquées que lors du dernier prélèvement
mais on observe des comportements un peu différents selon les secteurs et les cépages. Ce sont surtout les valeurs d'acidité totale
et les teneurs en acide malique qui diminuent le plus fortement. On observe également une légère diminution des teneurs en acide
tartrique alors que le potassium demeure stable. De ce fait, les pH subissent une augmentation parfois marquée. La récolte de
parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne a débuté dans le Sud de la région mais toutes ne sont pas encore
prêtes. Les orages de cette Kn de journée et nuit pourront apporter des cumuls parfois importants et les températures vont connaître
une nette diminution pour retrouver des valeurs de saison. Les contrôles de maturité doivent se poursuivre aKn d'évaluer le
comportement des parcelles face à ces nouvelles conditions météorologiques.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 6 SEPTEMBRE 2024

+ 0.2 % 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. 

L’ensemble des parcelles suit la même évoluƟon depuis une semaine : une très forte progression en début 
de semaine dernière suivie, entre jeudi et hier lundi, d’une évoluƟon moins marquée mais neƩe malgré 
tout (+ 13 g/l de sucres  et – 3,1 g /l d’acide malique depuis jeudi). 

Il y a, comme souvent, une tendance au raƩrapage des parcelles tardives, qui se trouvent ceƩe année être 
les deux parcelles de Chardonnay à rendement normal (toutes les deux à 141 g/l de sucres et moins) mais 
sans que ces parcelles ne se démarquent trop des autres. 

Côté acide malique, les parcelles les plus avancées en sucres (plus de 170 g/l) ont perdu peu d’acide      
malique : baisse de 0,5 g/l en moyenne depuis jeudi dernier. Nous verrons jeudi prochain si un plafond 
n’est pas en approche pour ces trois parcelles à peƟt rendement (mais feuillage abîmé). 

Au niveau de l’acidité, la baisse quasi-générale de la teneur en potassium (- 0,1 g/l en moyenne) se        
conjugue à la baisse de la teneur en acide malique pour faire évoluer un peu plus franchement le pH :    
passage de 2,87 jeudi à 2,96 lundi. 

Réunions pré-vendanges :  
- 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. 65 % des parcelles prélevées ont aƩeint ou dépassé ceƩe valeur. 
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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 02/09/2024 et celui du 29/08/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


