RENSEIGNEMENT DE LA DEMANDE D’ANALYSE

IL EST TRES IMPORTANT DE BIEN REMPLIR LES ETIQUETTES

Merci d’écrire trés lisiblement et avec

un stylo résistant a I’eau.

Etiquette RECTO
Permettant de choisir des menus
analytiques

Etiquette VERSO
A compléter si vous souhaitez une
analyse COFRAC

Au laboratoire
I’étiquette qui
accompagne votre
échantillon est
coupée en 2. La
partie supérieure
reste sur la bouteille.

Mentionner le nom
de la cuve permet a
I’c;enologue qui veut
déguster votre
échantillon de le
reconnaitre parmi de
nombreux autres.

! LABORATOIRE
f MOURIESSE

analyse.cdp@labo-mouriesse.com
04 9083 56 15

' LABORATOIRE
r MOURIESSE

analyse.cdp@labo-mouriesse.com
04 90 83 56 15

Pour les
analyses
COFRAC,
cocher la
case au recto
et compléter
les
informations
au verso

CUVEN°:

CUVEN®:

MENUS : AUTRES PARAMETRES :
@ MATURITE a
@ MOUT NON FERMENTE [
© MOUT EN FERMENTATION [

@ SUMDEFML

D .
@ CONTRAEW = DEGUSTATION a
@SUNICUE (g 3 MICROBIOLOGIE :
@ SURVEILLANCE O DNERET DLev sAcT
© CONTROLE AVANTMISE [} EPIFLUO. (24 h) Q
@ CONTROLE APRESMISE  [J  BOITE (8 jours) ]
D SIMPLE AVANT MISE [ PCR(24h) Q
Millésime : Rouged Rosé o Blanc
CUVEN°:
CAVE :

Date de prélevement :

[ COFRAC voir au dos #

i ANALYSES COFRAC

Couleur : Rouge 0 W Blanc O
APPELLATION

Volume ... -

© EXPORT (pays :

(préciser)
@ AUTRE :

CUVEN°:

CAVE :

Date de prélévement :

Si vous ne souhaitez par exemple qu’un test protéique, une intensité colorante, un CO2....
mentionner le ou les parametre(s) souhaité(s) dans les lignes « AUTRES PARAMETRES ».

La partie inférieure des étiquettes reste au secrétariat, sont saisies les informations que vous y avez mentionnées. Pour
les analyses COFRAC, veiller a ce que les données reprennent exactement celles de la demande écrite adressée
a I’organisme officiel.

Le nom de la cave, le numéro de la cuve, la couleur, le millésime mais aussi toutes les observations que vous souhaitez
voir apparaitre sur votre bulletin.

En fonction de 1’évolution du vin vous cochez le menu qui convient.

vous avez la possibilité de




MENUS ANALYTIQUES

\
MENU 1 - MATURITE
Degré probable- Sucre -
Acidité totale — Indice de
maturité (sucre/acidité) - pH

4 N

Si vous souhaitez ajouter des
parametres : indiquez-les dans
la partie droite de I'étiquette
« AUTRES PARAMETRES »

ATTENTION : Les menus 9, les
indices de colmatage et les
analyses COFRAC nécessitent
des échantillons d'un volume
minimal de 75 cL
La bouteille doit étre remplie
et bouchée.

Le volume minimal demandé
pour les autres menus est de
20 cL.

Les échantillons de vin sont
jetés, le matin suivant le jour
d’analyse

Le prélevement et les
informations fournies par le
client sont sous sa
responsabilité.

Les rapports sont transmis par
mail aux courriels fournis dans
la convention de preuve
(FE-AQ-026).

- J

( MENU 2 — MOUT NON FERMENTE (TAV < 0.5% vol) h
(Aprés remontage d’homogénéisation)
Degré probable - Sucre - Acidité totale — pH — Potassium — Azote assimilable -
SO, total
\. J
( )
MENU 3 — MOUT EN FERMENTATION
Titre alcoométrique volumique (TAV) - Sucre - Degré probable — AV — Acidité
totale - pH- SO, total - acide malique
. J
4 )
MENU 4 - FIN DE FERMENTATION ALCOOLIQUE densité <1010
TAV - Degré probable -Sucre (GF si <5g/l) - Acidité volatile - Acidité totale — pH -
SO, total — Acide L malique —Acide L lactique
e N
MENU 5 - SUIVI DE FERMENTATION MALO-LACTIQUE (FML)
Acidité volatile - Acidité totale — pH - Acide L malique — Acide L lactique
. J
( ~ )
MENU 6 — CONTROLE VIN
Titre alcoométrique volumique - Glucose-fructose - Acidité volatile -
Acidité totale — pH — SO libre - SO, total — Acide L Malique -SO; actif
U J
4 )
MENU 7 — SUIVI CUVE (élevage)
Titre alcoométrique volumique - Acidité volatile -
Acidité totale — pH — SO; libre - SO, total —SO; actif
.
4 \
MENU 8 — SURVEILLANCE
Acidité volatile — SO, libre - SO, total
\ J
4 R )
MENU 9 — CONTROLE AVANT MISE
TAV - glucose-fructose - Acidité volatile — Acidité totale — pH - SO, libre - SO, total
Acide L malique — CO,— NTU — Tenue au froid — Fer - SO; actif
Vins blancs et rosés : Cuivre — Protéines Vins rouges : Intensité colorante — DO 280
. J
( ~ D
MENU 10 — CONTROLE APRES MISE
TAV - Glucose-fructose - Acidité volatile — Acidité totale — pH - SO; libre - SO
total - Acide L malique — CO,- NTU - SO; actif
L J
4 ™
MENU 11 - SIMPLE AVANT MISE
SO, libre - SO, total — CO, - NTU
\ y,




