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RAPPORT D'ANALYSES 
Echantillon n° 2416724 
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Bourgogne Hautes Côtes de Nuits FOUDRE 2024 Rouge
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Glucose - Fructose g/L0.0
Acidité volatile g/L H2SO40.35
Acidité totale g/L H2SO44.3
pH 3.48
Fermentation malolactique terminée

Teneur en acidité volatile correcte
Equilibre acide +/- correct. Voir légère désacidification 80 à 100 g/p de bicarbonate de potassium en 
février/mars
Voir si sulfitage (solution à 5%) : 10 cL/p + 10 cL/p à décaler
Dénombrement Brettanomyces en cours

"Réduction" à suivre

Validé par
Anthony COLAS, Œnologue
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