) CENO Bilan analyses

"CENTRES

? CHAMBRE D'AGRICULTURE
GIRONDE

Mise en application du 01/01/26 au 31/12/26

ETIQUETTE BLEUE

MATURITE
Blanc sec
TECHNOLOGIQUE | ¢,uq0 e Rosé
sur jus Moelleux
MATURITE Vol min : 250 ml
PHENOLIQUE Rouge Degré probable *
Méthode CASV Sucre
“ Volmin : 300 baies Ac Totale
: Degré probable * PH
-
'06; Sucre Ac malique
w Ac Totale Indice Maturité *
l: PH
§ Ac malique
= azote assimilable BILAN ENCUVAGE | pouge |2%m®*°  Ross Liq
< pT Volmin 250 ml Moelle ux
E Anthocyanes Degré probable *
Tanins * Sucre
Rapport Tanins / Antho * Ac Totale
Poids de 100 baies PH
Indice Maturité * Ac malique
Extraction Azote Assimilable
Indice Maturité *
s02T
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;2 g BILAN FA2 Rouge Blanc Rosé h:l';c:”
E Q BILAN FA1 Rouge Blanc Rosé Lia/ Volmin 250 mi
= Volmin 250 ml Moell
E a TAV (degré)
E ‘E TAV (degré) SUCRE
14
w Q. Sucre Glucose/ Fructose
a Glucose/ Fructose Ac Volatile
;Qj Ac malique
S
wv
<
S
N—
Bl\l“AN '2:;? ":A Rouge Blanc Rosé Liq/ Moell
olmin mi
- TAV (degré) -
= BILAN Fin FA
o Glucose/ Fructose i
2 Q - Complet Rouge Blanc Rosé
~ Ac Volatile .
0 Volmin 250 ml
I: ’: TAV (degré)
E 5 Glucose/Fructose
Ac totale
=
E ,B Ac Volatile
o “e PH
S
E ALY BILAN MALO Rouge Blanc Rosé Ac malique
2 .'0: Volmin 250 ml
(%)
— Ac Malique
T3
Q Ac Totale
S Ac Volatile
PH
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¢ CHAMBRE D'AGRICULTURE

ETIQUETTE BLANCHE : VINS FINIS (FA TERMINEE)

BILAN MISE ) Liq/
Rouge Blanc Rosé
BILAN MALO Rouge Blanc Rosé Volmin 750 ml g Moell
Volmin 250 ml
Ac Malique TAV (degré)
Ac Totale Glucose/Fructose
Ac Volatile Ac totale
PH Ac Volatile
PH
Ac malique
BILAN e
& Iq SO, ACTIF *
ELEVAGE Rouge Blanc Rosé Moell :
Volmin 250 ml soz2L
Ac Volatile so2T
so2 L coz
FER
BILAN _ CUIVRE
Rouge Blanc Rosé Lia/
ELEVAGE + Moell Turbidite
Volmin 250 ml
Ac Volatile Protéine (dose
bentonite
S02 L
so2 T Calcium
Icm
Protéine(Test
BILAN SO, . stabilité) *
ACTIF Rouge Blanc Rosé ML;:/”
Volmin 250 ml
Ac Volatile
o BILAN QUALI- L)
SO, ACTIF * . iq
BORDEAUX Rouge Blanc Rosé Moell
sozt Vol min 250 m
so2T
TAV (degré)
BILAN Glucose/Fructose
. Liq /
SULFITE | Rouge | Blanc | Rosé | 0| ac totale
Volmin 250 ml
Ac Volatile
TAV (degré)
PH *
Glucose/Fructose
Ac Malique
Ac totale
Ac Volatile sozL
PH so2T
Ac Malique icm
SO, ACTIF *
so2L
so2T
BILAN EXPORT .
1 Bouteille avec Rouge Blanc Rosé N'I':Z” Effervescent
étiquette i
Tout Export doit
Masse Vol . . N
obligatoirement étre
Extrait Sec * Lo .
accompagné d'une fiche de
TAV (degré) 1
demande d'analyse Export
Glucose/Fructose
Ac totale
Ac Volatile
PH
Ac Malique
so2L
so2T
Ac Sorbique
Fer
Cuivre
icm
Surpression
(Effervescant)
* Paramétre gratuit
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