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DemandeurlRequested by : 
Cht FERRIERE 

33 BIS RUE DE LA TREMOILLE 

33460 MARGAUX 


Echantillon soumis à l'analyse: 2207277002 
NOMIName : CHATEAU FERRIERE 

AppellationIDenomination: AOC AOP Margaux 

TypeiType : Yin Rouge Millésime/vintage : 2020 

N° lotlbatch # : LFE201 YolumeNolume 

CuvesNats # 


La désignation de l'échantill o. a été fournie par le demandeur / The sample designation was provided by the applicant. 

RESULTATS DE L'ANALYSE/A na1lYSlS resu1ts 
InctrtilUdes deRéférence/ RESULTATS ' METHODEfMetbod mesure! mtlSuremen.tDESIGNATION/Analytical parameter rdereoce Resultsuncertainlies 

a.l v 0.16 Elec/ronic densimetry using an oscillating 992.3Density at 20°C (glL) 
eell 

Alcoholic degree by volume at 20°C 

(%Vol) 

Potential Alcohol content (% Vol) 

Total Alcohol content (%Vol) 

Glucose-Fructose (glL) 

Sugar content (g/L) 

Acetic Acid (g CH3COOHIL) 

Volatil Acidity (g H2S041L) 


Volatil Acidity (méqlL) 


Total Acidity (g H2S041L) 

Total Acidity (g ac.tartrlL) 

Total Acidity (meqlL) 

L-Malic Acid (glL) 

pH
=
Free Sulfur dioxyd (mglL) 

Total Sulfur dioxyd (mg/L) 

Total dry extract (glL) 

IR. TF. 

Calcula lion 

Calcula/ion 

Au/oma/ed sequen/ial enzyma/ie me/hod 

Calcula/ion 

Au/oma/ed sequen/ial enzyma/ie me/hod 

Calcula/ion (rom aee/ie aeid(Au/oma/ed 
sequen/ial enzyma/ic me/hod ) 
Calcula/ion trom aee/ie aeid(Au/oma/ed 
sequen/ial enzyma/ie me/hod ) 
Au/oma/ed polenliomelrie lilrimelry 

Aulomaled polenliomelrie lilrimelry 

Aulomaled pOlenliomelrie Iilrimelry 

Aulomaled sequenlial enzymalie melhod 

Aulomaled polenliomelry 

Aulomaled sequenlial speelropholomelry 
UV-Vis 
Aulomaled sequenlial speelropholomelry 
UV-Vis 
Densimélrie melhod(Caleulalion (rom densil 
20. ' C, A V. and TA V) 

MI TAV4 

-
_. 

MI G/FrO 

. 

M/AAcO 

M/AV3 

M/AV3 

MI An 

MIATI 

M/An 

M/AMO 

M/pHI 

MI S02L1 

M/ S02n 

O./.V. 

0.11 

0.017 

0.15 

10.% 

15% 

0..0.73 

0..0.56 

1.2 

0. 14 

0..21 

2.9 

10.% 

0.0.35 

5.9 

13.28 

0.01 
13.29 

0.1 
1.1 

0.60 
0.50 

10.2 

3.4 1 
5.2 

68.7 
ND 
3.69 


9 

1 

9.3% 

0..61 : 
: 29.6 

1 

MI : Méthode interne - O.I. V. : Recueil des méthodes internationales d'analyses des vins et des moûts de l'O.I. V. 

Echantillon reçu le ISample received the: 26/07/2022 
Analyses effectuées leiAnalysed the: 27/0712022 
Réception analyses sous traitées le / Analysis subcontracted received the: 01/08/2022 

Analyses sous traitées! Analysis subcontracted en/in: France 

Paui llac le: 01/08/2022 
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DemandeurlRequested by : 
Cht FERRIERE 
33 BIS RUE DE LA TREMOILLE 
33460 MARGAUX 

Echantillon soumis à l'analyse: 2207277002 
NOMlName : CHATEAU FERRIERE 

Appellation/Denomination: AOC AOP Margaux 

Type/Type : Vin Rouge Millésime/vintage : 2020 

N° lotlbatch # : LFE201 VolumeNolume 

CuvesNats # 


La désignation de l'échantillon a été fournie par le demandeur / The sample designation was provided by the applicant. 

RESULTATS DE L'ANALYSE/Anal sis results 
DESIGNATION/Analytical paramete 

Redueed Dry Extraet (g/L) 

Sorbie Acid (mg/L) 

Lead (mg/L) 

Calorie power (keal/lOOmL) 

Methyl alcohol (mg/L) 


MI: Méthode interne - 0.1. V. : Recueil des méthodes internationales d'analyses des vins et des moùts de 1'0.1. V. 

Echantillon reçu le /Sample received the: 26/07/2022 	 Validé p 
DavideAnalyses effectuées le/Analysed the: 27/07/2022 

Réception analyses sous traitées le / Analysis subcontracted received the : 01/08/2022 

Analyses sous traitées! Analysis subcontracted en/in : France 
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METHODE/Method 	 Référen<el 
reference 

Cafcufation 

Steam-feed, Speetrophotometry UV-Vis o./.V. 

Atomie absorption 	 ST" 

Ca/eu/ation 

GC-FID ST" 

Incerthudes dt 
mesure! mtllsul'~mfnl RESULTATS 

uncetlaintles Results 

0.82 29.5 
11 ND 

13% <LQ 


75.8 
8% 91 
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CENTRE D'ETUDES ET D'INFORMATIONS OENOLOGIQUES 

DE PAUILLAC 


19 rue du Maréchal Juin - BP 37 - 33250 PAUILLAC 

Tél: 05 56 59 02 94 - Fax: 05 56 59 64 22 


CERTIFICAT DE PURETE ET DE LIBRE VENTE 

_SAN lIARY AND UNRESTRLCIED...SALE CERIIFICATE 

Je soussigné(e), Davide COSTANTINI, oenologue du Centre d'Etudes et d'Informations 

Oenologiques de Pauillac, certifie que: 

1 the undersigned , Oavide COSTA NTINI, oenologue of the Oenological Studies and 

Information Center of Pauillac, certify that : 


· Le vin / Wine: CHATEAU FERRIERE 2020 AOC AOP Margaux 

· vendu par / sold by : Cht FERRIERE 

· siégeant / having its center in : 
33 BIS RUE DE LA TREMOILLE 
33460 MARGAUX 

· analysé sous le numéro / analyzed under the number : 21819 

· expédié par / Shipped by: 

· À destination de /Receiver : 

Au regard des paramètres analysés sur l'èchantillon remis par le producteur, ce vin est 
loyal et marchand et répond aux exigences de la réglementation européenne et de son 
appellation d'origine. 

According to analyses of the sample provided by the producer, this wine is good for sale, 
meeting the requirements of both European and appellation regulations. 


