
PRELEVEMENTS DU 26 AOUT 2021
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 23 août) - 49 parcelles prélevées
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Chardonnay et Aligoté

Chardonnay Couchois : Chardonnay Mâconnais : Aligoté Mâconnais :

Chardonnay Pouilly-Fuissé : Chardonnay Côte Chalonnaise : Aligoté Côte Chalonnaise :

Pinot Noir et Gamay

Pinot Noir Couchois : Pinot Noir Mâconnais : Gamay Mâconnais :

Pinot Noir Pouilly-Fuissé : Pinot Noir Côte Chalonnaise : Gamay Beaujolais :
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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 23 et 26 août.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 31 AOÛT

Ce premier point de situation montre l'avance des cépages noirs sur les cépages blancs. Certaines parcelles
présentent des teneurs en sucres déjà élevées au regard des conditions météorologiques de l'été. Ces

dernières n'ont pas permis de dégradation de l'acide malique, faute de chaleur suNsante, et les niveaux d'acidité s'en ressentent.
Toutefois, malgré des températures fraîches pour la saison, la maturation évolue sur un bon rythme. Le temps sec et frais devrait
perdurer encore quelques jours, voire une bonne semaine. La maturation devrait continuer à progresser sur le même rythme.
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Ces graphiques permeƩent d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de 
maturité très différents, quel que soit le cépage. 

Les cépages noirs sont globalement plus avancés en maturité que les blancs. 
A noter, la grande diversité de situaƟons sur Chardonnay dans le Mâconnais. 

Les résultats de ce prélèvement par cépage, figurent dans le tableau joint en dernière page de ce bulle n. 



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N    E N   S A O N E  &  L O I R E Prélèvement du 26/08/2021
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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    E N   S A O N E  &  L O I R E

Évolutions moyennes entre le prélèvement du 26/08/2021 et celui du 23/08/2021
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




