
PRELEVEMENTS DU 9 SEPTEMBRE 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 5 septembre) - 45 parcelles prélevées.
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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 5 et 9 septembre.

La maturation est ralentie par l'effet conjugué des précipitations et de la baisse des températures. Toutefois,
certaines parcelles, notamment les plus en retard, semblent encore très actives et subissent de bonnes progressions. Après les
averses de mercredi, un temps plus sec devrait régner mais également plus frais. Les évolutions risquent d'être minimes.
La récolte des parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne est en cours. Pour celles qui ne sont pas encore
vendangées, le choix de la date de récolte devra également tenir compte de l'état du feuillage et de l'état sanitaire, qui s'est quelque
peu dégradé ces derniers jours.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 13 SEPTEMBRE 2024 (EN FONCTION DU NOMBRE DE
PARCELLES)

+ 0.1 % par jour d'augmentation 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. 

LesÊrésultatsÊdeÊceÊprélèvementÊparÊcépage,ÊfigurentÊdansÊleÊtableauÊjointÊenÊdernièreÊpageÊdeÊceÊbulleƟn. 

MATURATION CREMANT (Chambre d’Agriculture 89): 

8 parcelles ont été prélevées, 6 en Pinot noir et 2 en Chardonnay. 

Les valeurs moyennes sont très proches de celles de jeudi dernier, ainsi que de lundi 2 septembre. Cela 
illustre une absence globale d’effet diluƟon mais aussi un très fort ralenƟssement de l’évoluƟon de la    
maturaƟon. 

Il faut souligner que ceƩe vision générale et majoritaire cache quelques excepƟons avec des                    
augmentaƟons du poids des baies de 15 à 20 % dans des parcelles parmi les plus arrosées la semaine der-
nière (zone sud-est de l’Auxerrois). 

La teneur en acides évolue peu (0,5 g/l perdu depuis jeudi dernier pour chacun des acides, malique ou tar-
trique). 

Le trait verƟcal rouge symbolise la richesse minimale en sucres nécessaire pour l’élaboraƟon de Crémant 
de Bourgogne. 85 % 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



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 09/09/2024 et celui du 05/09/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


