
PRELEVEMENTS DU 5 SEPTEMBRE 2024PRELEVEMENTS DU 5 SEPTEMBRE 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 2 septembre) - 155 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 2 et 5 septembre.

Des températures un peu plus élevées devraient régner jusqu'à l'arrivée d'orages dans le week-end, provoquant ensuite une baisse
des températures qui vont passer en-dessous des normales de saison. Le rythme de la maturation risque d'être ralenti. Au delà des
paramètres analytiques, l'état sanitaire devra être surveillé ainsi que l'état du feuillage des parcelles. Ces éléments seront également
à prendre en compte dans le choix d'une date de vendange.

PROCHAIN NUMÉRO LE MARDI 10 SEPTEMBRE 2024

Eu égard aux cumuls reçus ces derniers jours, l'effet dilution l'a emporté sur l'évolution de la maturation dans la
plupart des cas. Ainsi, les teneurs en sucres sont stables, voire en légère régression. Par contre, les acidités

totales et les acides organiques voient leurs teneurs diminuer, parfois assez fortement. De ce fait, les pH augmentent sensiblement.
Les teneurs en potassium restent stables.
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Ces graphiques perme ent d’appréhender l’hétérogénéité entre les parcelles qui présentent des niveaux de 
maturité très différents, quel que soit le cépage. 
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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 05/09/2024 et celui du 02/09/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


