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;)ﬁ& No Nom :
B

“CENTRES

CHAMBRE [YAGRICULTURE
GIRONDE

Référence : O Rouge O Rosé

6 Clairet
O Blanc sec O Moelleux O Liquoreux

Oso  Qmuermo  Qsousmarc Qecoute O SURLIES
Appellation : Millésime : Volume :
Divers : Moelleux/Liq—Equilibre

MATURITE :

O Maturité Techno : Degré prob., Sucres, AT, pH, AM

AVANT FERMENTATION :
[3 Encuvage : Sucres, Degré prob., AT, pH, Azote assimilable, SO2 Total, AM

DENSITE : EN FERMENTATION (densité SUPERIEURE 3 1001} :
OBLIGATOIRE 0 FA1: Alcool, Sucres

[0 FA 2: Alcool, Sucres, AV, AM

FIN DE FA (densité INFERIEURE & 1001) :
O Fin FA : Alcool , Glucose-Fructose, AV

O Malo : AM, AV, AT, pH

[ Fin FA complet : Alcool ,Glucose-Fruct.,AV, AT, pH, AM( sur rouge)
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[ Fin FA complet : Alcool ,Glucose-Fruct.,AV, AT, pH, AM{ sur rouge)

Analyses complémentaires :

O Turbidité [0 Azote Assimilable [ Essai Sulfitage{ indiquer dose S02)
0 so2libre [J Glucose-Fructose
O s02total [T Acidité Volatile
0 Protéines 0 AT O Tanins-Anthocyanes-IPT
O  Acide malique [1 pH [ Maturité Phénolique
[0 Autres: 0 Acide lactique
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