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Dégustation

échantillon(s) reçu(s) le : 16/03/2020
échantillon(s) analysé(s) le : 16/03/2020

200316 0496 Assemblage / Cuvée 2019 / 
Analyses réalisées à  : Epernay

3,25 3,73 76,1 <LD = 0,4 12,74 0,34 0,27 5,5 8 63 0 1,70 <LD = 0,1 1

Ce rapport d'analyse ne concerne que l'objet soumis à l'analyse, tel qu'il a été reçu.
Le laboratoire n'est pas responsable de l'échantillonnage.
L'accréditation de la Section Essais du COFRAC atteste de la compétence des laboratoires pour les seuls 
essais couverts par l'accréditation, c'est à dire les analyses repérées par le symbole * dans le présent 
rapport .
L'interprétation des résultats n'est pas couvert par l'accréditation.
La reproduction de ce rapport d'analyse n'est autorisée que sous sa forme intégrale.
Le COFRAC est signataire de l'accord multilatéral de l'EA (European co-operation for Accreditation) et 
d'ILAC (International Laboratory Accreditation Cooperation) de reconnaissance de l'équivalence des 
rapports d'essais ou d'analyses.
Ce rapport d'analyses est strictement confidentiel et ne
concerne que son destinataire.

Caractéristiques de l'AOP Champagne après prise de mousse:
- Surpression: minimum 3,5 bars à 20°C,
- TAV inférieur ou égal à 13%,
- Acidité Volatile inférieure ou égale à 18 meq/L (0,88 g H2SO4 /L),
- SO2 Total inférieur ou égal à 185 mg/L.

Le 16/03/20
Œnologue Conseil
Flore PHILIPPE
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Bons paramètres sur ce vin.
Pas d'ajustement en SO2 à prévoir.
Fermentation malo-lactique non enclenchée.
Maintenir au frais et ouillé jusqu'à la mise en bouteille.

Très bonne dégustation, profil aromatique intéressant : nez très fruité, charnu, gourmand, exotique. Bouche à
l'image du nez, bel équilibre, puissance aromatique, fraîcheur acidulé, belle longueur en finale.

Pour la mise en bouteilles, filtrer si possible et ajouter par hectolitre :
- 4 cl de Stabivin SP (gomme arabique)
Homogénéiser et mettre en bouteilles avec le minimum de chambre d'air.

Œnologue Conseil
Flore PHILIPPE

Le 16/03/20


