
PRELEVEMENTS DU 29 AOÛT 2024PRELEVEMENTS DU 29 AOÛT 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 26 août) - 106 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 évoltions présentées ne concernent que les parcelles prélevées les 26 et 29 août.

Les contrôles de maturité sont désormais plus que nécessaires afin d'évaluer au mieux les différentes situations et niveaux de maturité pouvantLes contrôles de maturité sont désormais plus que nécessaires afin d'évaluer au mieux les différentes situations et niveaux de maturité pouvant
exister au sein du vignoble.exister au sein du vignoble.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 3 SEPTEMBRE 2024

Les cépages blancs connaissent une bonne évolution, se traduisant par une augmentation sensible des
teneurs en sucres et une diminution parfois marquée des acidités totales, en lien avec les diminutions des

teneurs en acide malique. Ces évolutions sont plus modestes sur cépages noirs, plus avancés en maturité. De ce fait, les cépages
blancs comblent une partie de leur retard. Les conditions météorologiques actuelles devraient perdurer jusqu'à dimanche, avant une
diminution des températures qui redeviendront plus "de saison". Quelques passages pluvieux, mais avec de faibles cumuls, ne sont
pas exclus.
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(CITVB – 6 rue du 16ème Chasseurs – 21200 Beaune) © BIVB / Pôle Technique & Qualité  

Ces graphiques perme ent 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 Vi cole de Davayé 
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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 29/08/2024 et celui du 26/08/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


