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) - Conseil en vinification
- Expertise et dégustation des vins
- Analyse des moUts et des vins
- Elevage et travail du vin
- Préparation des vins au conditionnement

- Rapports officiels de conformité
des produits AOP, IGP, export, concours

- Stages autour de la dégustation
- Formations techniques avec thématique d'actualité
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aux compétences reconnues
en matiere de suivis et conseil

en cenologie pes techniques

analytiques performantes

. . . s T mises en ceuvre par une
- Des conseils cenologiques libres et indépendants, sans implication L. .
commerciale équipe dynamique

+ Une vision moderne du vin : produit naturel et authentique, issu de
terroirs et de cépages parfaite-ment identifiés, le vin est un produit
d'origine ou de marque, I'cenologie répond aux attentes multiples
d’'une demande variée.

+ Performance du laboratoire
Du matériel moderne et performant, adapté aux exigences de qualité et de
rapidité.

+ Un conseil au service des vignerons par une connaissance précise
des structures de production et de leurs contraintes techniques et
économiques.

- Accompagnement dans la production des vins
Une gamme d'analyses pour le suivi des vins :
- les contréles de maturité sur raisins : évaluation du degré potentiel, dosage

- Une approche scientifique fondée sur des connais-sances acides malique et tartrique, ph, azote, anthocyanes... _
techniques renouvelées. 'cenologie moderne est basée sur des - les contréles en vinification : acidité volatile, titre alcoo-métrique volumique,
connaissances techniques et scien-tifiques solides. La formation acidité totale, glucose/fructose.

continue et le travail en réseau participent au maintien des - lesuivi deAs ferm.entan.ons malo—lacthugs )
connaissances, base du conseil cenologique - les contréles microbiologiques : suivi des fermentations et de la bonne

conservation des vins, recherche de brettanomyces,
- Un conseil qui tient compte des exigences - les essais de collage et assemblage des vins
du marché toujours en évolution par des - la préparation des vins a la mise en bouteille : stabilisation des vins, conservation,
connaissances appro-fondie en dégustation, S02, dégustation.
par la participation aux grands concours - Analyse de 'oxygene dissous aux différentes étapes de la préparation du vin
des vins et aux jurys experts.

+ Accréditation par la COFRAC
Le laboratoire suit une démarche volontaire de management de la qualité. Il est
accrédité par le Cofrac pour la délivrance d'analyses officielles :
- certificat de conformité analytique aux cahiers des charges des AOP et IGP
- certificat de pureté pour I'export
- analyses pour les concours officiels des vins

- Une expertise technique et une implication
dans les structures professionnelles de la
filiere viti-vinicole du vignoble de Gaillac.





