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Le laboratoire EXCELL Cognac est né a Archiac en 2006 sous le nom d’Oeno Labo et
s’est agrandi en 2019 dans de nouveaux locaux a Segonzac. Solidement établi dans les
départements de la Charente et de la Charente-Maritime, il a été récemment racheté
par le laboratoire EXCELL, basé a Floirac (33).

Doté d’une équipe rigoureuse et sérieuse, le laboratoire vous propose un large panel de
prestations sur différentes matrices : du raisin au spiritueux en passant par les vins et
les liqueurs. Une équipe d’cenologues est présente sur le terrain pour répondre a vos
besoins et vous accompagner.

Disposant de I'accréditation COFRAC, le laboratoire réalise vos analyses officielles
(revendications, exports, concours).

IO'I'(IC ACCREDITATION
COFRAC N°1-7120
PORTEE
DISPONIBLE SUR

ESSAIS WWW.COFRAC.FR

La portée d’accréditation n°1-7120 est détenue par la SAS EXCELL COGNAC et est disponible sur www.cofrac.1r.
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Composés

Volume

Parametre Matrice Méthode - Délai
minimal
Acide Acétique \E/,:r;sss,,in My, WL Enzymatique automatisée 60 mL 24 h
Acide Lactique \E/Slrglsséin Modts™, VDL, Enzymatique automatisée 60 mL 24 h
Acide Malique \élrr;lsséin nelisy, WL, Enzymatique automatisée 60 mL 24 h

Colorimétrie automatisée

Acide Tartrique Vins, Modts Spectrométrie UV-Visible 60 mL 24 h
. N Calcul a partir de I'acidité totale et
Acidité Fixe Spiritueux 'acidité volatile* uebinle | 2
Spiritueux Titrimétrie 150 mL 24 h
Vins*, Mo(ts*, VDL* Titrimétrie au bleu de bromothymol* 60 mL 24 h
Vins*,  Mo0(ts*,  VDL*, Titrimétrie potentiométrique 60 ML o4 h
Acidité Totale Brassin automatisée (< 7 g/l H,S0,)
Spiritueux* Tltnmetn? au rf)uge de phénol et 60 mL o4 h
carmin d’indigo
Vins*, Mo(ts*, Spiritueux*, Entrainement a la vapeur +
VDL* Titrimétrie* oMl 24h
Acidité Volatile \élrr:séin g, WD Calcul a partir de I'acide acétique 60 mL 24 h
Spiritueux* (?algu_l Ialpartlr de l'acidité totale et 150 mL o4 h
I'acidité fixe
Azc?te Assmﬂable Modts Enzymatique automatisée 150 mL 24 h
(@aminée + ammoniacal)
Calcium § Vins, Spiritueux Absorption Atomique 150 mL 72 h
Composés volatils'  Spiritueux CPG/FID 60 mL 24 h
Cuivre § Vins, Spiritueux Absorption Atomique 150 mL 72 h
Degré d’acidité Vinaigre Titrimétrie 60 mL 24 h
Degustz.atlon {techniqus, Toutes matrices 250 mL 24h
conseil, assemblage)
Dloxyde(gg )oarbone Vins Carbo-dosage 250 mL 24 h
2
Entrainement a froid + oxydation +
. Vins*, Modts* titrimétrie* 150 mL 24 h
Dioxyde de soufre - Ri
SO2 libre . pper >
Vins (< 60 g/ de Glucose Colorimétrie automatisée* 60 ML o4 h
- Fructose)* Spectrométrie UV-Visible*
Entrainement a chaud + oxydation +
. Vins*, Modts*, VDL titrimétrie* 150 mL 24 h
Dioxyde de soufre - Ri
SO2 Total bper
Vins (< 60 g/ de Glucose Colorimétrie automatisée* 60 mL o4 h
- Fructose)*, VDL~ Spectrométrie UV-Visible*
Essai de collage Toutes matrices Test de collage 750 mL 72 h
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Composés

Volume
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Parameétre Matrice Méthode - Délai
minimal
Vins* Densimétrie + Calcul* 500 mL 24 h
=trait sec fotal Spiritueux* Densiimere o Calew” 500 mL 24 h
Evaporation - gravimétrie
Fer § Vins Absorption Atomique 150 mL 72 h
Glucanes Vins Test alcool 250 mL 48 h
Glucose / Fructose  Vins*, Mo(ts*, VDL* Enzyma’uqy © automfat}se(i* 60 mL 24 h
Spectrométrie UV-Visible
HAHP Bois GC MS/MS 10 g 72 h
Intensité Colorante
Modifiée (ICM) Vins Spectrométrie UV-Visible 60 mL 48 h
(DO420 / DO520 / DO620)
Maltose Brassin Hydrolyse + enzymatique + Calcul 250 mL 48 h
Masse volumique a — . . Densimétrie par balance
20°C \S/m's‘t’ 'YlOUtS VDL, hydrostatique* 250 mL 24 h
Densité relative a 20°C  SPHEUX DMA 5001
Hleredsiletiongetlle Vin base cognac Microdistillation 15L 48 h
chauffe
Microdistillation double
chauffe + composés  Vin base cognac Microdistillation & CPG / FID 1,5L 48 h
volatils®
Microdistillation
méthode Hennessy + Vin base cognac Microdistillation & CPG / FID 250 mL 48 h
composés volatils®
. . . Calcul par différence entre TAV réel
Obscuration Spiritueux ot TAV Ft))ru t* 250 mL 24 h
Qbserva’upn Toutes matrices 150 mL 72 h
microscopique
Pectines Vins Test alcool 250 mL 48 h
pH Vins*, Mo(ts*, VDL* Potentiométrie automatisée* 60 mL 24 h
Phtalates § Spiritueux GC/MS 60 mL 72 h
Polyphénols Totaux  Spiritueux Indice de Folin 250 mL 48 h
Stabilité Protéique  Vins, VDL Différence  de  turbidité  apres 5 48 h
chauffage
Stabilité Tartrique Vins Test au froid 250 mL 5]
Substances volatiles
(Méthanol, Propanol-1,
éfhaqa/, acéfa{, acetate Chromatographie en Phase
a’ethyle, methyl-2- Spirit . G N 100 mL 48 h
propanol, methyl-2- pirtueux Dgzeuse e N
butanol, méthyl-3- étecteur a lonisation de Flamme
butanol, butanol-1,
butanol-2)
Substances réductrices . Spectrophotométrie réflectance
(e 11024 190g1)  '°- orocho IR LS
Sucres Modts Réfractomeétre 60 mL 24 h



Composés

Parametre Matrice Méthode Vqlgme Délai
minimal
Sucres totaux Spiritueux Eydrolys_e * enzymatlgule 100 mL e
nzymatique automatisée 24 h
Test de filtrabilité Vins CFLA 15L 48 h
Test Pinking Vins Test couleur 150 mL 48 h
Titre alcoométrique Densimétrie par balance
volumique brut Spiritueux* hydrostatique 150 mL 24 h
(TAV brut) DMA 5001
Titre alcoométrique
volumique potentiel  MoUts Réfractométrie 150 mL 24 h
(TAVp)
Spiritueux®, Vins*, Mo(ts*, Distillation + balance hydrostatique
| N VDL, Brassin Distilation + DMA 5001 W esomL 24n
Titre alcoométrique Spectrophotométrie réflectance
volumiqug réel Cognac (de 37 a 556% vol.)f oroche IR* 100 mL 24 h
(TAV reel Vins (< 70 g/l de Glucose Spectrophotométrie réflectance 100 mL o4 h
- Fructose)*, VDL* proche IR*
Turbidité Vins, Modts Néphélométrie 250 mL 24 h

VDL : vin de liqueur

1. éthanal, éthanal total, acétal, isobutanal, formiate d’éthyle, acroléine, acétate d’éthyle, méthanol, butyrate d’éthyle, butanol-2, propanol, isobutanol,
acétate d’isoamyle, alcool allylique, butanol-1, meéthyl-2-butanol-1, methyl-3-butanol-1, lactate d’éthyle, hexanol, cis-3-hexanol, caprylate d’éthyle,
succinate d’éthyle, caprate d’éthyle, furfural, laurate d’éthyie, T.D.N, phényl-2-6thanol, alcools supérieurs, somme des esters d’acides gras

2 : éthanal, éthanal fotal, acétal, isobutanal, formiate d’éthyle, acroléine, acétate d’éthyle, méthanol, butyrate d’éthyle, butanol-2, propanol, isobutanol,
acétate d’isoamyle, alcool allylique, butanol-1, méthyl-2-butanol-1, meéethyl-3-butanol-1, lactate d’éthyle, hexanol, cis-3-hexanol, capryliate d’éthyle,
succinate d’éthyle, caprate d’éthyle, furfural, laurate d’éthyle, phenyl-2-éthanol, alcools supérieurs, somme des esters d'acides gras

3. éthanal total, acétate d’éthyle, méthanol, butyrate d’éthyie, butanol-2, acétate d’isoamyle, alcool allylique, lactate d’éthyle, hexanol, cis-3-hexanol,
alcools supérieurs

COfI'(IC ACCREDITATION
COFRAC N°1-7120

"D‘I’S’:;;E;IBLE U * Parametres accrédités COFRAC par la méthode et la matrice spécifide. La portée

ESTATS WWW.COFRACHR d’accréditation est détenue par la SAS EXCELL COGNAC.

Pour rappel, les échantillons doivent étre prélevés soigneusement. Les flacons doivent étre propres et remplis au
maximum (PAS DE VIDANGE).



Suivi et conseil

Suivi de vinification

Deux accompagnements possibles
(vins de distillation ou vins de bouche/Pineaux des Charentes)

é%fa% Déplacement sur site pendant vendange/vinification

% Dégustations et conseils lors des visites

% Permanence téléphonique 7jours/7 pendant les
vinifications

Participation a la réunion pré-vendanges spécifiques aux
&= vins de distillation avec les derniéres actualités liées aux
millésimes

Suivi de distillation

Conseils et suivi de distillation avec déplacement sur site

@ pour réglage des automates et/ou résolution de problemes
spécifiques
gﬁ Accompagnement a la mise au courant et aux coupes des

tétes et des ceeurs
% Dégustation des eaux-de-vie

Dégustation

Eaux-de-vie nouvelles pendant la période de distillation
Q@ pour identifier des points d’améliorations éventuels et pour
des assemblages de présentation aux grandes maisons

Spiritueux et eaux-de-vie rassises pour adapter le
% vieillissement a vos obijectifs, réaliser des assemblages ou
finaliser vos produits

&% Vins et Pineaux des Charentes au cours de leur élevage ou
pour assemblage

Prestations diverses

Inertage des cuves en vidange

Vente de produits cenologiques (levures, nutrition azotée, boisés, ...)

Matériels de laboratoire (alcoometres, verreries, éprouvettes, ...)



CONTACT

15 Rue Pierre Viala
16130 Segonzac
@ 09 61 66 29 93

oeno-cognac@labexcell.com

labexcell.com
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