/CENO
— CENTRES

? CHAMBRE D'AGRICULTURE
GIRONDE

Bilan analyses

Mise en application du 01/01/24 au 31/12/24

ETIQUETTE BLEUE

MATURITE Blanc sec
Rouge et Rosé
MATURITE TECHNOLOGIQUE M oelleux
Rouge sur jus
PHENOLIQUE Vol min:250 ml 44 pts
Méthode CASV : N
Vol min : 300 baies 138 pts :egre probaple
ucre
Degré probable *
u, Ac Totale
E Sucre PH
g Ac Totale Ac malique
w PH Indice M aturité *
': Ac malique
m Blanc sec
S Azote assimilable BILAN ENCUVAGE Rouge et Rosé Lig
~ IPT Volmin 250 mi Moelloux
72 pts 74 pts
S Anthocyanes P
E Degré probable *
Tanins * Soore
Rapport Tanins / Antho * Ao Totale
Poids de 100 baies PH
Indice Maturité * Ac malique
Extraction Azote Assimilable
Indice Maturité *
so2T
=
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L]
‘S
]
“w 3 Rouge Blanc Rosé Liq/
= o T o BILAN FA2 Moell
v BILAN FA1 | Rouse [ Blanc | Rose | o0, Volmin 250 mi 76 pis
N .
2 3 Volmin 250 ml 38 pts -
[~ .&) TAV (Degré)
w ’a TAV (Degré) SUCHE
w =
S Glucose/ Fructose
©“ Glucose/ Fructose N
s Ac Volatile
= Ac malique
£
8
N
BILAN Fin FA Rouge Blanc I Rosé I Lig/ Moell
-~ Volmin 250 ml 58 pts
g TAV (Degreé) "
S BILAN Fin FA Rouge Blanc | Rose
2 Glucose/ Fructose
o e Ac Volatile Co_rnplet 92 pts 74 pts
': o] Volmin 250 ml
< E TAV (Degré)
s a Glucose/Fructose
w .: A I
tot
E Q BILAN MALO Rouge Blanc Rosé © lotale
S . Ac Volatile
o .S Volmin 250 ml 54 pts
PH
E ‘L Ac Malique
2 -‘&: Ac malique
Ac Totale
o S
w Q Ac Volatile
= o
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ETIQUETTE BLANCHE : VINS FINIS (FA TERMINEE)

TAV (Degré)

Glucose/Fructose

Ac totale

Ac Volatile

PH

Ac Malique

SO, ACTIF *

soz2L

so2T

BILAN MALO Rouge | Blanc | Rosé
Volmin 250 ml 54 pts
Ac Malique
Ac Totale
Ac Volatile
PH
BIL Rouge Blanc Rosé I\:I-:l/ll
ELEVAGE
Volmin 250 ml 32 pts 34 pts
Ac Volatile
so2 L
BILAN Rouge Blanc Rosé Ivll-:l./ll
ELEVAGE +
Vol min 250 ml 50 pts 54 pts
Ac Volatile
S02 L
s02 T
i Liq/
BILAN SOz Rouge | Blanc Rosé Moell
ACTIF
Vol min 250 ml 58pts 62 pts
Ac Volatile
PH
SO, ACTIF *
so2L
S02T
BILAN Rouge Blanc Rosé Liq /
Moell
SULFITE
Volmin 250 ml 122 pts | 104pts | 104pts | 108pts

BILAN MISE

Rouge

Blanc

Rosé

Liq/
Moell

Volmin 750 ml

196pts

218 pts

256 pts

222 pts

TA

V (Degré)

Glucose/Fructose

Ac

totale

Ac

Volatile

PH

Ac

malique

SO, ACTIF *

so2L

s0o2T

co2

FE

R

CUIVRE

Turbidite

Protéine (dose
bentonite

Ca

Icium

ICM

Protéine(Test
stabilité) *

BILAN QUALI-
BORDEAUX

Volmin 250 ml

Rouge

Blanc

Rosé

Liqg /
Moell

114 pts

96pts

116 pts

100pts

TAV (Degré)

Glucose/Fructose

Ac totale

Ac Volatile

PH *

Ac Malique

so2L

s0o2T

icm

FICHE EXPORT

REF: L11
I REV: 02 du 01/09/2

BILAN EXPORT
1 Bouteille avec
étiquette

Rouge

Blan

c Rosé

Liq/
Moell

Efferves
cent

Masse Vol

Extrait Sec *

TAV (Degré)

Glucose/Fructose

Ac totale

Ac Volatile

PH

Ac Malique

so2L

s02T

Ac Sorbique

Fer

Cuivre

icm

Surpression
(Effervescant)

3

OENOCENTRE SOUSSAC

* Paramétre gratuit
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