Comment bien compléter les étiquettes qui

Ra p pe I s accompagnent vos échantillons - N’oubliez

aucune coche.

Veérifier I'indication de
vos coordonnées et
COCHEZ

Précisions importan-
tes pour un commen-
taire adapté
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Divers :

- s Renseignement indis-
= prélévement de maturité pensable pour détermi-
achno : Degré prob., Sucres, AT, pH, AM ner la bonne méthode

= mout vendangé d 'analyse

Degré prob., AT, pH,

Attention
Liq. =

Liquoreux

Azote assimilable, SO2 Total, AM m

: @ Sucres, Degré prob., AV, Az 1 RENSEIGNER
ssonsits SUPERIEURE 100N\ OBLIGATOIREMENT

O FA 1: Alcool, Sucres

O FA 2: Alcool, Sucres, AV
O FA 3 : Alcool, Sucres, AV, AT, pH, AM
FIN DE FA (dépsité INFERIEURE a 1001) :

cool , Glucose-Fructose, AV 2 titre indicatif dans

O Malo : AM, AV, AT, pH, AL* bilan sur rouge
O Fin FA complet : Alcool , Glucose-Fruct. AV,

Analyses complémentaires :

. pH, AM (surrouge ), AL*

O Turbidite [0 Azote Assimilable [0 Test Mutage ( dose SO2 )

0 SO2 libre O Glucose-Fructose O Acide malique

0 SO2 total O Acidité Volatile [0 Protéines

0 Tanins-Anthocyanes-IPT 0 Maturité Phénolique
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Si vous ne souhaitez pas de bilan mais unique-

ment des analyses complémentaires, entourez le

stade du vin qui définit les méthodes d 'analyses
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