oenoconsell
CUVE N-°..........

Récolté le :...../ oeuu /.....

Cépage :.eeunennen. Volume vendange : ......... HL
Sulfitage a I’encuvage :............. Capacité Cuve :.....ceeuevee. HL
Analyses a ’encuvage:
TAP | Sucres | AT | pH | Acide malique | Azote assimilable
Densite COURBE DE FERMENTATION Température °C
1100 40
1090 38
1080 36
1070 34
1060 32
1050 30
1040 28
1030 26
1020 24
1010 22
1000 20
998 18
996 16
994 14
992 10
Date 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 Jours

Légende suivi remontages :

Ra*= remontage avec aération de x minutes ; R*= remontage sans aération de x minutes.
K*= cliquage de x minutes ; D=délestage.

Exemple Ra'® =remontage avec aération de 15 minutes

Analyses apres FA:
TAV | Sucres | AT | pH | AV | Acide malique | Anthocyanes | Tanin | IPT

Ecoulagele @i Dans la cuve n°.........



