
N°  Adhérent :  ................................  

 Nom :  

Référence : Rouge            Rosé                           Clairet 

 Blanc sec          Moelleux                  Liquoreux 

BIO     Conditionné           Pour mise bouteilles                           Pour mise BIB    

Appellation :              Millésime :             Volume : 

BILANS :  

   Malo : AM, AV, AT, pH 

   Elevage  : AV, SO2 libre 

   Elevage + : AV, SO2 libre, SO2 total 

   SO2 Actif : AV, pH, SO2 Actif, SO2 libre, SO2 total 

   Sulfité : Degré, Glucose-Fructose, AV, AT, pH, SO2 Actif, SO2 libre, SO2 total,  

 AM ( sur rouge )  

   Quali Bordeaux : ( m ini 37.5cl + renseigner appellation )  

   Bilan Mise : ( 75cl )  

   Export : ( joindre la fiche export )  

   Concours : ( Macôn avec copie de la fiche d ’ inscription complétée )  

Analyses complémentaires :     Dégustation : 

   Degré   Turbidité    Fer      Série 

   Glucose+Fructose   CO2    Cuivre      Technique 

   AV   Protéines    Pouvoir calorique      Commerciale 

   AM   Stabilité tartrique ( Chekstab )  

   SO2 libre   Acide Sorbique 

   SO2 total   CFLA ( filtrabilité 75 cl )       Essai  collage 

   Autres : ……………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………………………………………………………………... 

………………………………………………………………………………………………………………………
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