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MATURITE 2010

MERI—OT degré |acidité | acide azote |poids [antho-
sucres |probable |totale maligue pH assim. 100 cyanes
/l
(16,830Q) H2(§O4) g/l mg/l | baies
Moyenne
15 sept
2010 238 114,09 4,39| 1,9 3,36 121 129|277
Moyenne 08
sept 2010 230113,624,92 2,4 3,28 117 |130| 255
rappel 15 sept 2009 235 13,9 4,09 2,5 3,43 156 155 233




degré acidité acide azote poids
Sauvignon
blanC sucres probable | totale malique pH assim. 100
(a/l
(16,830) | H2S04) g/l mg/l | baies
Moyenne 15 sept 2010 233 13,77 5,05 2,383,18 146 173
rappel 08 sept 2010 |21412,62 5,69 3,443,10131 171
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— Le reglement (CE)
n°606/2009
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Annexe 1A (suite)
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Annexe 1B (suite)
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Annexe 1C
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B Le reglement (CE) 436/2009
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B Lc reglement (CE) 436/2009
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B Le reglement (CE) 436/2009
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CENTRE ENOLOGIQUE DE GREZILLAC

N° Adh :
Nom de I'adhérent
N° Cuve oulot ............... Année..................
Blanc Rouge Rosé Clairet
Vol oo, hl. AOC i i

En FA, densité :........... .Pour collage Pour mise

CONTROLE QUALITE

Alcool TAV pH CO2

Sucres (G+F) FER CP

AT CUIVRE Protéines

AV IPT Filtrabilitée CFLA
AM ANTHO Turbidité

SO2L ICM Microscope
SO2T Masse Vol. Dégustation
AULTE T

"3 $
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