C

ocenocentres
SOUSSAC
DATE OPERATIONS

PREPARATION DES LOTS/CUVEES

Planning de préparation au conditionnement (Complet)

ANALYSES A REALISER
[ Dégustation - Assemblage au laboratoire avec I'cenologue conseil

PREPARATION A LA MISE

ECHANTILLON

DELAI

- Acide ascorbique si nécessaire

[ Bilan contrdle mise (analyse compléte)

CLARIFICATION + STABILITE DE LA COULEUR [ Essai de collage / Tanisage 75cl 2-3 jours
STABILITE PROTEIQUE [ Test Protéique (détermination de la dose de bentonite) 25cl 1jour
J-30
[0 Dénombrement Germes Totaux (Levures totales et/ou Bactéries) 120ml (stérile) 3312 jours
STABILITE MICROBIOLOGIQUE
[0 Dénombrement des Levures non saccharomyces (Brett) 120ml (stérile) 7 jours
J-15 FILTRABILITE [J CFLA (Critére de filtrabilité) : Optimisation du média filtrant 75cl 1 jour
PRE-FILTRATION
[ Test Mini-Contact (Checkstab) .
STABILITE TARTRIQUE [ Essai de dose de CMC : optimisation de la stabilité 75¢l Ljour
J-10 [ Analyse Bilan Mise + Acide sorbique (Moelleux/Liquoreux) = QualiBordeaux
CONTROLE PRE-MISE [J Oxygéne dissout 75cl 1jour
[ Dégustation
[ cO2 ( BT : 1000-1100mg/L; BIB : < 800mg/L)
J-5 AJUSTEMENTS [0 SO2 libre (30mg/L en BT ; 40mg/L en BIB) 25cl 1 jour
[0 Acide Sorbique (200mg/L)
- Gomme arabique (stabilisante/enrobante)
J-2 ADJUVANTS DE MISE - Acide métatartrique ou Gomme de cellulose (CMC) / /
- Tanins / Mannoprotéines
[0 SO2 libre (30mg/L en BT ; 40mg/L en BIB)
J-1 CONTROLE AVANT MISE [ CFLA ou Turbidité 75cl 1jour

FILTRATION FINALE + MISE EN BOUTEILLE / BIB

J45 CONTROLE QUALITE O Ct?ntréle_microbiologique Bouteille/BIB 1 jour
[J Dégustation
N+1... [J Dégustation (Suivi) Bouteille 1 jour




