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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 6 août)  - 186 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

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 14 AOÛT

Les fortes températures permettent de fortes évolutions des paramètres de la maturité. Toutefois, le potentiel
acide résiste, en raison de teneurs en acide tartrique élevées. Des orages sont prévus dans la nuit de jeudi à

vendredi pour le Mâconnais, avec des cumuls intéressants (une vingtaine de millimètres). Mais la Côte Chalonnaise se semble pas
devoir être arrosée de la même manière (moins de 10 mm d’ici vendredi). Les effets de ces précipitations seront différents en
fonction du cumul réel et de l’état des  parcelles. En effet, les phénomènes de . étrissement et/ou défoliation se sont accentués depuis
jeudi dernier et sont préjudiciables à la qualité des raisins ainsi qu’au volume de la récolte, déjà impacté par les phénomènes
d’échaudage.
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Ces graphiques permettent d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de 
maturité très différents, quel que soit le cépage. 

Le Gamay en Beaujolais voit ses teneurs en sucres progresser de 30 g/l pour atteindre 192 g/l  en moyenne.  

Les acidités diminuent de 1.2 g/l H2SO4, en raison de la diminution des teneurs en acide malique. 

En Mâconnais, les progressions des teneurs en sucres varient de 21 à 30 g/l selon les cépages. Les variations 

d’acidité sont plus importantes sur les cépages blancs (- 3.5 g/l H2SO4 en moyenne) que sur les cépages noirs    

(- 1.6 g/l H2SO4 en moyenne). 

Hormis sur Aligoté, dans le secteur Pouilly-Fuissé, des évolutions similaires sont constatées ainsi qu’en Côte 

Chalonnaise. 

Les teneurs élevées en acide tartrique, quel que soit le cépage et le secteur, permettent de conserver le       

potentiel acide à un bon niveau. 

Les résultats de ce prélèvement, par secteur et par cépage, figurent dans le tableau joint en dernière page de ce bulletin. 

Sud Saône-et-Loire 

Nord Saône-et-Loire 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


