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Valeurs moyennes - 125 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

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 22 AOÛT 2023

Ce premier prélèvement permet d'évaluer l'hétérogénéité existante au sein d'un même secteur ou d'un même
cépage. En effet, l'écart moyen sur les teneurs en sucres par cépage et par secteur est de plus de 40 g/l, avec

des acidités totales qui vont parfois du simple au double. 2023 présente 10 à 16 jours de retard par rapport à 2022 mais les acidités
cette année sont bien inférieures. Si les températures permettent une bonne évolution des paramètres de la maturité, celle-ci a été en
partie contrebalancée par les récentes précipitations, en fonction des cumuls. Les températures anormalement élevées prévues pour
cette Ln de semaine devraient permettre une bonne évolution de la maturation, pour peu qu'elles ne soient pas trop élevées, ce qui
entraînerait un effet inverse. En tout état de cause, les contrôles de maturité doivent s'intensifier pour appréhender cette évolution.
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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. 

NordÊSaône-et-Loire 

SudÊSaône-et-Loire 

Réunions pré-vendanges :  
- jeudi 24 août à 17 h - lieuÊàÊconfirmer 
- vendredi 25 août à 16 h -  Rully (Salle des fêtes, 6 place de la Mairie) 
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




