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

Degré alcoolique % Vol12.00
Glucose - Fructose g/L15.6
Degré probable calculé % Vol12.90
Acidité volatile g/L H2SO40.49
Fermentation malolactique terminée

Revoir teneurs en sucres et en acidité volatile dans 3 à 4 jours avec AT/pH et potassium

Validé par
Anthony COLAS, Œnologue

1/1


