
PRELEVEMENTS DU 16 SEPTEMBRE 2024
Valeurs et évolutions moyennes (depuis le 12 septembre) - 91 parcelles prélevées
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Chardonnay et Aligoté

Chardonnay Couchois : Chardonnay Mâconnais : Aligoté Mâconnais :

Chardonnay Pouilly-Fuissé : Chardonnay Côte Chalonnaise : Aligoté Côte Chalonnaise :

Pinot Noir et Gamay

Pinot Noir Couchois : Pinot Noir Mâconnais : Gamay Mâconnais :

Pinot Noir Pouilly-Fuissé : Pinot Noir Côte Chalonnaise : Gamay Beaujolais :
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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 12 et 16 septembre.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 20 SEPTEMBRE 2024

Selon le secteur ou le cépage, on observe différents comportements : des parcelles encore actives
(augmentation des teneurs en sucres et diminution des paramètres de l'acidité), des parcelles qui stagnent

(faible augmentation des teneurs en sucres et faible diminution de l'acidité), des parcelles qui concentrent (augmentation des
teneurs en sucres et des paramètres de l'acidité). La récolte de cette dernière catégorie doit être envisagée au plus tôt aMn de ne pas
compromettre la qualité de la vendange. Pour les parcelles en phase de "stagnation", il peut être judicieux de surveiller l'apparition de
phénomènes de Oétrissements qui pourront être accentués par le maintien encore quelques jours d'un vent de Nord, très sec. Pour
les parcelles encore actives, possédant un feuillage de bonne qualité et un état sanitaire correct, la recherche d'une maturité plus
optimale peut s'avérer utile. Toutefois, le retour d'un temps perturbé est prévu dès ce week-end et devrait déborder sur le début de la
semaine prochaine, risquant quelque peu de compromettre tout ou partie de gain.
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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. 
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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 16/09/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l



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

Évolutions moyennes entre le prélèvement du 16/09/2024 et celui du 12/09/2024
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Observatoire du Millésime - BIVB* : en g/l          ** : en g/l H2SO4        K *** : potassium en mg/l


