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Valeurs moyennes - 38 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

Il existe une forte hétérogénéité de situations en termes de véraison et donc de maturité. Néanmoins, malgré l'absence de
précipitations signiIcatives et avec la persistance de fortes chaleurs, la maturation se déroule sur un bon rythme, d'autant plus
marqué que les parcelles accusent du retard. Ces éléments doivent inciter à poursuivre et intensiIer les contrôles de maturité aIn
d'appréhender d'une part le rythme de l'évolution de la maturation, et d'autre part l'état d'avancement des parcelles.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 9 AOÛT 2022

Ce premier prélèvement, même s'il ne comporte que peu de parcelles, montre une avance des cépages noirs, et
plus particulièrement du Pinot Noir, sur les cépages blancs. Les niveaux d'acidité sont élevés en raison de

teneurs importantes en acide malique.
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Ce graphique permet d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de maturité 
très différents, quel que soit le cépage. 

Le Pinot Noir est le cépage le plus avancé en maturité, notamment en Côte Chalonnaise. Les cépages 
blancs sont un peu plus en retard, notamment dans le Mâconnais. A noter, les niveaux d’acidité encore 
importants en raison des fortes teneurs en acide malique. 

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