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RAPPORT D'ANALYSES 
Echantillon n° 2312574 

Enregistré le 25/09/2023 

Emis le 25 septembre 2023

Chambolle-Musigny premier cru Aux Echanges  2023 Rouge

TERRELIS - 21, rue des Capucines 21200 Beaune - Email: analyses@terrelis.com - RCS DIJON - Siren 794 311 175 -  APE 7490B - SCOP ARL  au capital de 18000 Euros

Rendement sucres / alcool pris en compte pour le calcul des vins rouges = 17.5

Degré alcoolique % Vol12.40
Glucose - Fructose g/L3.0
Degré probable calculé % Vol12.55
Acidité volatile g/L H2SO40.33
Acidité totale g/L H2SO44.7
pH 3.58
Acide tartrique g/L3.6
Acide L- malique g/L1.3
Potassium g/L1.4
Fermentation malolactique 1/4 faite
Conseil *

Revoir les teneurs en sucres et en acidité volatile, ainsi que la FML, dans quelques jours
Equilibre acide correct

Validé par
Anthony COLAS, Œnologue
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