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Résultat : l’activité de maturation est restée modérée avec des baisses d’acide malique réduite, voire nulle quand ce n’est pas une
augmentation qui a été constatée entre jeudi et hier. Que ce soit sur Pinot noir ou sur Chardonnay et en particulier dans les parcelles
bien exposées au vent, des phénomènes de concentration ont eu lieu (accompagnés ou non de réelles accumulations de sucres).
Ce phénomène jouant sur les volumes, il doit être suivi attentivement dans les prochains jours avec l’évolution (très nette la semaine passée) de
la pourriture grise.
En termes d’acidité, peu d’évolution avec une légère baisse des teneurs en acide tartrique (-0,4 g/l pour les deux cépages) et une
augmentation tout aussi légère des teneurs en potassium (moins d’un dixième de gramme / litre). De fait, les pH bougent peu.

PROCHAIN NUMÉRO LE VENDREDI 20 SEPTEMBRE 2024

Le retour du temps sec en Ln de semaine dernière s’est accompagné d’un vent froid et sec (minima d’humidité
relative en deçà de 50 % et maxima atteignant péniblement 90 % en fin de nuit).
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Ce graphique permet 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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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


