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RAPPORT D'ANALYSES
Echantillon n° 2310748
Enregistré le 15/09/2023

Domaine GROS A.F.
5, Grande Rue
21630 POMMARD

Pommard CHANLINS CUVE F6 2023 Rouge

Degré alcoolique 13.25 % Vol
Glucose - Fructose 0.3 g/L

Degré probable calculé 13.25 % Vol
Acidité volatile 0.30 g/L H2504
Acidité totale 4.7 g/L H2504
pH 3.57

Acide tartrique 3.2 g/L

Acide L- malique 2.0 g/L
Potassium 15 g/L
Fermentation malolactique non débutée

Conseil *

Revoir la teneur en sucres dans quelques jours

Teneur en acidité volatile correcte

Equilibre acide +/- correct. Voir acidification 80 g/p d’acide tartrique

Validé par
Anthony COLAS, Enologue

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