
PRELEVEMENTS DU 12 SEPTEMBRE 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 9 septembre) - 19 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 9 et 12 septembre.

Ce dernier bulletin, malgré le peu de parcelles prélevées, montre des évolutions différentes selon les parcelles. Certaines semblent
poursuivre leur maturation alors que, pour d'autres, on assiste un relatif statu quo, voire une régression des paramètres.
La récolte des parcelles destinées à l'élaboration de Crémant de Bourgogne bat son plein mais les plus en retard pourront sans doute
proJter du retour des conditions anticycloniques prévues pour la semaine prochaine, sous réserve d'un feuillage en bon état, de
même qu'un état sanitaire satisfaisant.

BONNES VENDANGES !

+ 0.1 % par jour d'augmentation moyenne du degré potentiel.

13/09/2024
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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. 



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 12/09/2024
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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 12/09/2024 et celui du 09/09/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


