
PRELEVEMENTS DU 5 SEPTEMBRE 2024PRELEVEMENTS DU 5 SEPTEMBRE 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 2 septembre) - 122 parcelles prélevées
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Sucres
g/l

Acidité totale
g/l H2SO4

ChardonnayChardonnay

Côte de Beaune :Côte de Beaune : Hautes Côtes de Beaune :Hautes Côtes de Beaune :

Pinot NoirPinot Noir

Côte de Beaune :Côte de Beaune : Hautes Côtes de Beaune :Hautes Côtes de Beaune :

Côte de Nuits :Côte de Nuits : Hautes Côtes de Nuits :Hautes Côtes de Nuits :

MATURITE CÔTE-D'OR

161161
+3*

5,85,8
-0,9*

142142
-5*

7,37,3
-0,8*

185185
-1*

4,94,9
-0,6*

171171
-3*

5,55,5
-1,0*

181181
+2*

5,25,2
-0,7*

167167
-2*

6,66,6
-0,8*

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 2 et 5 septembre.

Celles-ci ont contrecarré l'évolution de la maturation, l'effet dilution prenant le dessus. De ce fait, les teneurs en
sucres évoluent peu, voire régressent, en fonction des cumuls reçus. Les paramètres qui diminuent sont les acidités totales et les
teneurs en acides tartrique et malique, ce qui induit une augmentation sensible du pH. Les teneurs en potassium sont stables pour
l'heure.
A signaler l'observation de quelques petits foyers de pourritures (Cf. bilan page suivante) ainsi que des signes de étrissement des
baies, notamment sur Pinot Noir. Ces éléments doivent être surveillés lors des prochains contrôles de maturité et devront sans doute
être pris en compte pour la détermination d'une date de vendange.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 10 SEPTEMBRE 2024

Un nombre un peu moins important de parcelles a été prélevé en raison des précipitations.
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Point de situa on sanitaire 

en collabora on avec la Chambre d’Agriculture de Côte-d’Or 

ETAT SANITAIRE 

Mildiou 
S   
 

D’aprèsÊlesÊobservationsÊréaliséesÊhierÊ: 
 
Sur jeunes feuilles,ÊdeÊnouveauxÊsymptômesÊsontÊ toujoursÊvisiblesÊnotammentÊdansÊ lesÊparcellesÊnonÊrognéesÊrécemment.Ê 
LaÊsporulationÊestÊencoreÊactiveÊsurÊlesÊanciennesÊtaches. 
 
Sur grappes, leÊstadeÊdeÊsensibilitéÊestÊdépasséÊdepuisÊplusieursÊsemaines.ÊAucuneÊévolution. 

Oïdium 
S   
 

D’aprèsÊlesÊobservationsÊréaliséesÊhierÊ: 
 
Sur grappes, dansÊlaÊplupartÊdesÊsituations,ÊaucuneÊévolutionÊdepuisÊplusieursÊsemaines. 
DansÊlesÊparcellesÊàÊhistorique,Êl’oïdiumÊpeutÊparfoisÊêtreÊencoreÊactifÊcependantÊlaÊmajoritéÊdesÊsymptômesÊvisiblesÊsontÊnoircis. 

Botrytis et Pourriture acide 
S   
 

QuelquesÊ symptômesÊdeÊbotrytisÊ etÊ pourritureÊacideÊ sontÊ observésÊcependantÊ lesÊ fréquencesÊ restentÊ faiblesÊ (<Ê10Ê%).Ê LaÊplupartÊ duÊ
tempsÊlesÊsymptômesÊobservésÊconcernentÊquelquesÊbaiesÊauÊseinÊdeÊgrappesÊcompactes. 
LaÊperturbationÊannoncéeÊàÊpartirÊdeÊmilieuÊdeÊsemaineÊpourraÊêtreÊfavorableÊauÊdéveloppementÊdeÊcesÊmaladies. 

S  
 

SurveillerÊrégulièrementÊvosÊparcelles,ÊnotammentÊcellesÊàÊhistorique.ÊUneÊvigilanceÊparticulièreÊseraÊapportéeÊsurÊlesÊvignesÊàÊproximitéÊ
deÊbois,Êvergers,ÊhaiesÊfruitièresÊ(typeÊmûres),ÊdépôtÊdeÊmarcÊfrais…ÊAinsiÊqueÊdansÊlesÊsituationsÊlesÊplusÊavancéesÊenÊmaturité.Ê 
 

EnÊcasÊd’attaquesÊsignificativesÊ:Ê 
 

-ÊEffectuerÊenÊpriorité,ÊuneÊvendangeÊdesÊgrappesÊlesÊplusÊtouchéesÊpourÊlimiterÊleÊdéveloppementÊauÊresteÊdeÊlaÊparcelle.ÊDans ce cas, 
évacuer obligatoirement les grappes. 
 

-ÊConcernant les traitements anti-botrytis de « dernière minute », nousÊ n’avonsÊ pasÊ deÊ référenceÊ d’efficacitéÊ (fauteÊ d’essaisÊ 
réalisablesÊcesÊdernièresÊannées)ÊsurÊdesÊapplicationsÊd’ArmicarbÊouÊdeÊVitisanÊquiÊbénéficientÊd’uneÊhomologationÊbotrytisÊavecÊunÊdélaiÊ
avantÊrécolteÊtrèsÊcourtÊ(1Êjour).ÊMêmeÊconstatÊsurÊd’autresÊspécialitésÊbiocontrôlesÊduÊtypeÊMévalone,ÊBotector…Ê 
 

-ÊPour le cas des parcelles bien touchées par la pourriture acide :Ê leÊspinosadÊ(Success)ÊestÊunÊinsecticideÊhomologuéÊsurÊ
mouchesÊdontÊlesÊdrosophiles.ÊCependant,ÊnousÊneÊconseillonsÊpasÊsonÊutilisation,ÊpourÊplusieursÊraisonsÊ:ÊefficacitéÊaléatoireÊdansÊunÊ
contexteÊdeÊvignobleÊtrèsÊmorceléÊ(recolonisationÊparÊlesÊparcellesÊvoisines),ÊpasÊforcémentÊd’incidenceÊsurÊlaÊlimitationÊdesÊsymptômes,Ê
délai avant récolte de 14 jours.Ê 
 

DuÊpointÊdeÊvueÊbarrièresÊphysiques,ÊaucuneÊhomologationÊn’existeÊenÊFrance.ÊEnÊSuisse,Êl’AgroscopeÊChanginsÊaÊdémontréÊl’efficacitéÊ
duÊkaolinÊpourÊperturberÊl’activitéÊdesÊdrosophilesÊetÊrendreÊlesÊraisinsÊmoinsÊattractifs. 



(CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) © BIVB / Pôle Technique & Qualité  

Ces graphiques perme ent d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de 
maturité très différents, quel que soit le cépage. 

LesÊrésultatsÊdeÊceÊprélèvementÊparÊcépage,ÊfigurentÊdansÊleÊtableauÊjointÊenÊdernièreÊpageÊdeÊceÊbulle n. 

Côtes de Nuits et Beaune 

Hautes Côtes 



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N    E N   C O T E   D ' O R Prélèvement du 05/09/2024

 1 127

 159

 1 444

K***

PINOT

 1.3 5.6

 0.9 0.4

 3.4 6.8

MaliqueTartriqu

0.07

3.07

3.21

pH

0.73

3.02

4.92

Acidité*

184.85

11.52

158.00

Sucre*

 1 001

 110

 1 319

K***

CHARDONNAY

 2.4

 1.0

 4.3

Malique

 6.3

 0.40.07

2.94

 7.53.08

pH Tartrique

0.74

4.20

5.83

Acidité*
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133.00
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 1 071
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 1 226

K***

ALIGOTE

 0.2

 4.0

 4.2

Malique

 0.3

 7.7

 7.9

Tartriqu

0.06

2.94

2.98

pH

0.33

5.88

6.12

Acidité*

163.50

9.19

157.00

Sucre*

Mini

Ecart type

Moyenne

Côte de 
Beaune

 1 381 4.3 8.13.036.35170.00Maxi  1 521 6.5 8.23.207.79180.00  1 844 5.4 7.63.356.62206.00

222222Parcelles 353535353535 404040404040

 1 268

 127

 1 500

K***

PINOT

 2.3

 0.7

 3.8

Malique

 5.9

 0.40.07

3.04

 7.03.20

pH Tartrique

0.66

4.04

5.19

Acidité*

180.50

9.21

156.00

Sucre*

 1 396

 42

 1 426

K***

CHARDONNAY

 0.1

 5.2

 5.3

Malique

 0.4

 7.6

 7.9

Tartriqu

0.06

3.00

3.04

pH

0.39

6.66

6.94

Acidité*

160.50

4.95

157.00

Sucre*

Mini

Ecart type

Moyenne

Côte de 
Nuits

 1 456 5.4 8.23.097.21164.00Maxi  1 713 5.4 7.83.306.60194.00

222222Parcelles 282828282828

 1 155

 196

 1 362

K***

PINOT

 3.3

 0.6

 3.8

Malique

 6.9

 0.20.06

3.08

 7.03.12

pH Tartrique

0.29

5.19

5.52

Acidité*

171.00

3.61

168.00

Sucre*

 1 324

 1 324

K***

CHARDONNAY

 6.0

 6.0

Malique

 7.8

 7.8

Tartriqu

2.96

2.96

pH

7.26

7.26

Acidité*

142.00

142.00

Sucre*

Mini

Ecart type

Moyenne

H. C. de 
Beaune

 1 324 6.0 7.82.967.26142.00Maxi  1 544 4.4 7.23.185.74175.00

111111Parcelles 333333

 1 327

 154

 1 537

K***

PINOT

 4.6 7.3

 0.6 0.3

 5.6 7.6

MaliqueTartriqu

0.08

3.00

3.10

pH

0.75

5.34

6.59

Acidité*

167.00

4.95

161.00

Sucre*

 1 319

 64

 1 366

K***

CHARDONNAY

 6.0

 1.8

 7.1

Malique

 7.6

 0.50.02

2.93

 8.02.94

pH Tartrique

1.35

7.41

8.24

Acidité*

149.33

17.47

130.00

Sucre*

 1 355

 65

 1 422

K***

ALIGOTE

 1.9

 5.9

 7.6

Malique

 0.4

 7.9

 8.2

Tartriqu

0.05

2.88

2.93

pH

1.81

7.03

8.65

Acidité*

142.00

7.00

134.00

Sucre*

Mini

Ecart type

Moyenne

H. C. de 
Nuits

 1 484 9.7 8.62.9710.61147.00Maxi  1 438 9.2 8.62.969.80164.00  1 689 6.2 8.03.207.17174.00

333333Parcelles 333333 555555

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    E N   C O T E   D ' O R

Évolutions moyennes entre le prélèvement du 05/09/2024 et celui du 02/09/2024
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Côte de 
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+ 52

K***

PINOT
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- 0,7
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Côte de 
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Beaune
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+ 0,09
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- 2,2
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+ 7,3
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


