
PRELEVEMENTS DU 9 SEPTEMBRE 2021
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 6 septembre) - 186 parcelles
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Pinot Noir et Gamay
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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 6 et 9 septembre.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 14 SEPTEMBRE

La poursuite de conditions météorologiques quasi estivales ces derniers jours a permis une bonne évolution de
la maturation sur tous les secteurs. Malgré une bonne progression, les niveaux d'acidité restent encore élevés,

l'acide malique étant encore bien présent. Les teneurs en acide tartrique et potassium sont globalement stables. Le temps devrait
redevenir sec après les précipitations d'aujourd'hui, avec une légère remontée des températures. Toutefois, une nouvelle dégradation
est prévue en début de semaine prochaine. Ces prévisions doivent inciter à la plus grande vigilance concernant l'état sanitaire des
parcelles, notamment vis-à-vis de Botrytis.
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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. 

Nord Saône‐et‐Loire 

Sud Saône‐et‐Loire 



LES SUCRES (g/l) :  

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES ANTERIEURS ‐Cépages noirs : 

ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

LES SUCRES (g/l) :  

COMPARAISON AVEC LES MILLESIMES ANTERIEURS ‐Chardonnay : 

ACIDITE TOTALE (g/l H2SO4) : 

Le Pinot Noir  présente des teneurs en sucres similaires à celles mesurées en 2012 à la même date, mais avec 
des acidités supérieures ceƩe année. Pour le Gamay en Beaujolais, la comparaison s’établit à la date du 9     
septembre 2010 sur les deux paramètres. 

Le Chardonnay en Côte Chalonnaise présente des teneurs en sucres très légèrement supérieures à celles      
mesurées le 4 septembre 2014 et une acidité totale également légèrement supérieure ceƩe année. Dans le 
secteur Pouilly‐Fuissé ainsi que dans le Mâconnais, les teneurs en sucres sont voisines de celles mesurées     
respecƟvement le 11 septembre 2014 et le 13 septembre 2010. Par contre, les acidités de 2021 sont              
supérieures. 
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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
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Évolutions moyennes entre le prélèvement du 09/09/2021 et celui du 06/09/2021
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


