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S. C. 1. CAP DE FOUSTE

Analysé le : 09/01/2020 N° laboratoire : 200109177
(Sample)

(Analysed on)

| Identification du produit

|

Contenant : BLLE Ex-contenant : N° lot : L16.05.19 F3PD
(Content) (Ex-content) (Batch)
Volume : 75CL Couleur: Rouge/Red
(Volume) (color)
Qualité : AOC RIVESALTES 2018 CHATEAU CAP DE FOUSTE GRENAT
| (Designation)
i
Paramétres Méthodes Résultats Unité Incertitudes
(Parameters) (Methods) (Results) (Units) (Uncertainties)
Titre Alcoométrique Volumique Irtf * 17.78 % vol #0.16
Alcohol strength FTIR
Alcool Total Calcul * 22.37 %Vol +0.49
Total Alcoholic content Calculation '
Sucres Fermentescibles (G/F) Irtf * 773 g/L +7.7
\Fermentable Sugars (Glucose, Fructose) FTIR 1]
Acidité Totale Irtf * 291 g (H2Sf4)/L +0.16
Total Acidity FTIR |>
Acidité Totale Irtf * 59.34 meq/LI +3.26
Total Acidity FTIR b
Acide Acétique Méthode enzymatique automatisée * 0.21 g (H25()/L +0.06
Acetic acid Enzymatic automatic
Acide Acétique Méthode enzymatique automatisée * 4.28 meq/Li +1.22
|Acetic acid Enzymatic automatic o)
'SO2 Libre Colorimétrie flux séquentiel *17 mg/L +8
Free sulfur dioxide Colorimetric automatic
SO2 Total Colorimétrie flux séquentiel * 61 mg/L +9 |
Total sulfur dioxide Colorimetric automatic —_—
pH Irtf * 3.58 +0.09
pH FTIR
Acide malique Méthode enzymatique automatisée * 0.68 g/L +0.15
|Malic acid Enzymatic automatic .
|Acide lactique Méthode enzymatique automatisée * 0.22 g/l 10.33
Lactic acid Enzymatic automatic
DO 420 Spectrophotométrie UV-Visible * 2.310 nm #0.13
DO 420 UV-Visible spectrophotometry method
DO 520 Spectrophotométrie UV-Visible * 3.590 nm +0.19
D0 520 UV-Visible spectrophotometry method .
Intensité colorante Calcul * 5.90 +0.23
|Color intensity Calculation

-~
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