
PRELEVEMENTS DU 18 AOÛT 2022
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 16 août) - 174 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 16 et 18 août.

Les contrôles de maturité doivent se poursuivre afin d'appréhender son évolution et le comportement des parcelles.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 23 AOÛT 2022

La maturation n'a quasiment pas évolué en deux jours, en raison de la baisse de températures et des
précipitations, bien que celles-ci soient restées modestes. On note toutefois une différence de comportement

entre le Nord et le Sud du département. La plupart des parcelles en Côte Chalonnaise subissent une légère progression alors que
dans le Mâconnais, on observe une certaine "stagnation", voire une régression notamment sur les cépages noirs. Toutefois, des
conditions météorologiques plus clémentes sont prévues pour le début de la semaine prochaine, avec une remontée progressive des
températures. Ceci devrait permettre à la maturation de se poursuivre, sans doute sur un bon 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. 

Nord Saône‐et‐Loire 

Sud 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
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Évolutions moyennes entre le prélèvement du 18/08/2022 et celui du 16/08/2022
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


