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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 18 août) - 167 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

* : Les évolutions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 18 et 22 août.

Les cumuls enregistrés ce week-end avoisinent les 10-15 mm mais de nouvelles précipitations sont prévues pour ce soir et demain,
avec des cumuls similaires, voire légèrement supérieurs. Cette eau tant attendue devrait permettre à la maturation de se poursuivre
dans de meilleures conditions, d'autant qu'une remontée progressive des températures est envisagée pour la semaine prochaine.
Les contrôles de maturité doivent se poursuivre pour évaluer le comportement du vignoble.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 26 AOÛT 2022

Cinq jours se sont écoulés depuis le dernier prélèvement et les teneurs en sucres ont globalement évolué de
façon modeste. Par contre, ce sont les acidités totales et les teneurs en acide malique qui subissent une forte

diminution, en relation avec les fortes chaleurs de la . n de semaine dernière. Si l'hétérogénéité des situations, en termes de secteurs
ou de cépages, persiste, certaines parcelles sont déjà bien avancées en maturité, notamment sur cépages noirs ainsi que quelques
Chardonnay dans le Sud du département.
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La maturation poursuit son évolution mais il semble que tous les secteurs ou les cépages ne réagissent pas de façon similaire. Si certaines parcelles subissent de bonnes évolutions, traduisant une bonne activité des vignes, d'autres 
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semblent "tourner au ralenti", voire régresser pour certaines d'entre elles. Un temps sec et chaud est annoncé pour cette semaine qui pourra, selon les cas, favoriser l'évolution de la maturation pour les parcelles actives ou, au contraire, aggraver la situation de certaines parcelles, visiblement en difficulté.Il est donc primordial de  réaliser des contrôles de maturité sur l'ensemble des parcelles afin d'évaluer leur comportement et éventuellement envisager leur récolte.
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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 22/08/2022 et celui du 18/08/2022
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




