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Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 22 août) - 163 parcelles prélevées
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MATURITE SAÔNE-ET-LOIRE
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-0,8*

170170
+10*

7,37,3
-1,2*

169169
+11*

7,27,2
-0,7*

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 22 et 26 août.

Les contrôles de maturité doivent se poursuivre et s'intensifier afin d'évaluer la dynamique de maturation dans les prochains jours.

Retrouver page suivante les dates des réunions pré-vendanges.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 30 AOÛT 2024

Les cépages blancs rattrapent une partie de leur retard grâce une évolution un peu plus importante des
différents paramètres de la maturité par rapport aux cépages noirs. Outre l'évolution des teneurs en sucres, ce

sont les valeurs d'acidité totale qui diminuent fortement, en lien avec une forte diminution des teneurs en acide malique. Les fortes
chaleurs de Mn de semaine dernière en sont sans doute responsables. Ce temps chaud et sec va encore perdurer et devrait
permettre une bonne progression de la maturation, sous réserve d'un bon état général du feuillage.
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(CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) © BIVB / Pôle Technique & Qualité  

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 :  
- mercredi 4 septembre à 10h  - Salle des Fêtes de Mercurey (53 grande rue) 
- mercredi 4 septembre à 15h  - Lycée ViƟcole de Davayé 



M A T U R A T I O N   DU   R A I S I N    E N   S A O N E  &  L O I R E Prélèvement du 26/08/2024
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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 26/08/2024 et celui du 22/08/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l




