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Ce guide vous présente | ensemble des prestations ¢
et a Davayé.

Suggestions de groupd® QI y :f @8 4 S &

Ce document est établi de maniérevaus aider dans le choix des analyses a réaliaethacune des étapes de
I * é1 ab or atvinificationdétegagevei miss en bouteilles.

Vous trouverez dans ce gui dees teprésentant lgninenant dearametctea g r
contrbler, en foncti on d poursmeredadiende séiMidebosvirst i on ,

Les options permettende LISNE 2y y I f AAaSNJ £ S OK2 A E sdbBlesBitations Jerdantvédslii NS
N’ h é s i aaputer quaupprimer des parametres suggérés dans les menus en fonction de vos besoins.

/] K2AE RS& YSUiK2RS& RQlylfteé&ass
Les différentes méthodes d’ anal ys e ssontbsgdsidaaldduides Sasfu r
précision de votre part 6pé¥BiKaRS RQEYymEéE?® h S pepelée’ hlh

«méthode par défaup . Cette méthode par défaut s’ appliques a
concentrations en dehors de cette gamme, | es techni

Sivous souhaitezunéS i K2 RS RQlIyI vda%8a delWe@A hhobludeS | e pr é cSiceter s
mét hode n’ est apos artédlries abvloas sa s elr draitaneev er t i s d’ une ¢

Sauf accord préalable de votre part, nous | aissant
d’"analyses (panne d’  appareil), a rams wVemant idéanfornaulé aum @otrey s ¢
demande), vous est signalé par mail.

EchantilonsSiG RSYIlI yRS&a RQlylfeasSa

Dans le cadre de notre accréditation COFRAC, et afin de contiduer® y G ANJ f I 2dzaGdSaasS RS
nous vous informons que towchantillon destiné ala é al i sat i on ,dSQbbreaSOy ¢l det CO
vol atile devra étre parfaitement rempl i (s arsurces da

parameétres cités, auacedatitaiom@OFRACINe pdurra étrarendispews tow échastillon en
vidange.

Pour faciliter | " expression de vos choi x, |l e for mul
contribue, aprés enregistrement de vos échantillons, a fdidentialité des analyses. Il nous autorise ou aggaliser
RIya OSNIFAya OFas RSa O2ydNbESa O2YLX S@enadtd ANBal s
complémentaires a la FML par exemple).

Transport des échantillons

Vous pouvez enfier vos échantillons a notre personnel depuisvotrecave | | s seront achemi né
rapi dement (deél ai-jeurnéep dansrdesroonditions de trdnsport et de températures adéquates a
| eur conservat i on enyessemeritsp Birvous ateegtez cehserdce, lagpersonne responsable du
transport de vos échantillons sera notifiée sur | a

Souhaitant par ce guide voapporter une aide efficace dans le choix de vos analysess restons a votre entiee
disposition pour préciser ces données et vous conseiller
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[ Qdzy 2t 23AS O2yaSAt Fdz / SYGNB sy2f23)

Les @®nologues du Centre @E&nologigue de Bourgogne ti ¢
analyses toujours plus précises qui-gela de leur caractére protocolaire, informatif ou parfois réglementaire,
viendront toujours appuyer etmo r empl acer |l e partage d’'une dégust a
définition d’'une cuvée, ces hommes et f emmes des t €
motivationsde vignerons.

Bien loin des devants de la scéne médja#i vitrv i ni col e, ces travailleurs de |
des plus grands domaines.

Appui technique, critique ou parfois psychologiqfieQdzy 2 f 2 3dzS 02 y & S AsburcaiderépBrdes; i R
réponses aux questions posées mais surt@ucelles qui ne le sont pas encorééritabledualité entre proactivité et
réactivitée, |l eur activité somme |l es interrogations
d’ appell ation ou d’une r étpuvernes adéa soavensen élaignéed déssstamdards a
enol ogi ques.

Devenusd mémoire des pratiques o ur gui gnonnes, ceesutenehocguese mMpoUuEnNC(
relie chaque vigneron a som@iration
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Formulaire de demande dnalyses; Ste de Davayé

CENTRE Date : N° client i
CENOLOGIQUE o Signature
de Bourgogne . o
Ne téléphone  : (1) Echantillons remis a
E-mail :
Adresse A Analyses réalisées sur le site de Beaune
Préparation mise Avant mise
DEMANDE DO6ANALYSES NA Suivi FA 2 Garde - Degré, Sucres - Stabilité
Suivi FA - Sucres . - Acidité - AT, AV, pH rotéique (3
(Cadre réservé au COEB) 1 - Acidités Controle de ) EML P proteique @)
fin de FA volatile - - Stabilité
- Sucres totale et ; - i i
Degré volatile - Degre, - SO: libre SOz libre et total tartrique Autres paramétres a
9 Sucres et total - Fer, Cuivre . . - SOz libre et préciser
ECHANTILLONS acquis - FML . AT,AV,pH | Brévoirun -Tenue ldair total
- Degré (Acides CEML (2') flaconbien | - Protéines, Essais de - CO;
potentiel malique et lein (sans collage Prévoir un
Identification + Millésime + Couleur lactique) vidange) Si essais de collage, prévoir flacon bien plein
une bouteillede 75¢cL. (sans vidange)
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Observations (4)
(1) Accepte |l e transport et | dacheminement des ®chantillons jusqubause€®dHednepar | a personne indiqu®e et/ ou |l a r®alisa
(2) Si FML terminée, indiquer les analyses complémentaires : A AT A Av A pH
(3) \Vérification de la réussite du collage (test a la chaleur :2*20 min a 80°C).
(4) Sivous souhaitezune m®t hode ddéanalyse particuli re, veobsdvhtenrs e pr ®ci ser dans | e cadre ¢
Sauf avis contraire stipulé sur ce formulaire, le demandeur laisse toute liberté au laboratoire quant aux choix des méthodes débanalyses empl oy®es. Le | aboratoire utilisera en pri
dontle déta i | est di sponible sur demande. De m° me, l e demandeur aut osinécessairé eald vaebdesrpemiers réseltats. mener ddéautres investigations
EXPORTATION : CONCOURS : A Certificat de pureté i libre vente A Analyses Siqocert
A Chine A Brésil (préciser le n° de lot ) A Macon(j oindre | e bulleti)n A Déclaration de conformité
A Japon A Japon simplifiée A Vignerons Indépendants
A Autres (pays a préciser) : A Concours Général Agricole

Centre inologique dé 3BRoutedpoRpiTe tys i 71960 DAVAYE Tél : 03.85.20.06.60 i laboratoire.davaye@c -oe-b.com Formulaire FQ -33 Révision 10 du  06/11 /2023



mailto:laboratoire.davaye@c-oe-b.com

5SYlFYRS RQIFIylFfteé&asS adzNJ y2i

[ QSEGNI ySG S&i I 008aaA0f S RS LIdHtp/extandtivdb.comlo@n Desytdd8sNy S

RQI OO &antcrdéd dgeituitement, sur simple demande
Uneinterface simple etapide LJ2 dzNJ SYNBE3IA A G NBENJ @24 RSYlIYRS&a RQlIYyIlf@ac

o € Tarif des analyses 2 Aide
@ CENOLOGIQUE

DEMANDE - 897320230525/1

Mes vins Mes échantillons (1) Tout effacer Mes programmes d'analyses

Recherche (nom) 2022 v

1- échantillon 1 P
inbl ZiR SumiEA “ “ ControleFA
Couleur v Mise sous fiche il L Einie = .
acidite totale| |[Jfermentation malo lactique| [ cuivre| ([ degre alcoolique] ([ fer]
sucres fermentescibles (d-glucose + d-fructose]| ([l ph| [ dioxyde de soufre libre, Mise en
dioxyde de soufre total| | essai de collage| | [ proteines- test tanins | [l tenue a lair bouteilles
acidite volatile calculee| | +
Tous Paramétres par N
Dégorgement
stades. défaut G s G
5 Brettanomyces cyto, Bactéries acétiques,
i i i
Microbiologie
» - < Brettanomyces
Bactéries lactiques omy:
g boite g
Garde “
Amérique du sud et Canada
diaryde de soufre libre [ dioxyde de soufre total centre i i
e m “
Exportation 2 2
m
i
© Nouvel échantillon “ m
_ € Précédent @ Méthodes par défaut Etape suivante 3

UneRSYI YRS RQI,yrahsinétt8zu I&bbratdirdldSec vos échantiltons
Echantillons :

Vin Paramétres Volume

échantillon 1 - 2022 Mise 1
- ACIDITE TOTALE 1x250ml
- FERMENTATION MALO LACTIQUE
~ CUIVRE
g ?EE: EARCOCUAYE 1 bouteille(s)
- Sucres fermentescibles {D-GLUCOSE + D-FRUCTOSE)

—pH

- DIOXYDE DE SOUFRE LIBRE
- DIOXYDE DE SOUFRE TOTAL
- ESSAI DE COLLAGE

- PROTEINES- TEST TANINS

-~ TENUE A L'AIR

~ ACIDITE VOLATILE CALCULEE

Nombredevin:1

Contenants
1 x250ml
1 bouteille(s)

Informations complétementaires :

Certificat de pureté - libre vente Non

Commentaire

Si vous souhaitez une méthode d'analyse particuliére, veuillez le préciser dans ce cadre, selon les codes décrits dans le
guide des analyses. Sauf avis contraire stipulé sur ce formulaire, les analyses sont réalisées selon des méthodes par
défaut. En cas de besoin, le demandeur, laisse toute liberté au laboratoire quant aux choix des méthodes d'analyses
employées. De méme il autorise le laboratoire a mener d’autres investigations si nécessaires a la vue des premiers
résultats

Le contrdle piéce a piece est réalisé hors accréditation COFRAC.

l dziNB&a F2yO0ilA2yyIfAGSRSRASYBYSO0RSEJAAMNNBRAGEGNI NS G2
vos factures sordaccessibles a tout moment sur votre espace personnel
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aSUK2RSa

RQI V I¢Site deSDAVAYE dzNJI

La liste des méthodes accréditées COFRAC est disponible sur www.cofrac.fr _ (Accr éditation n°1l -5842).
Paramétres Méthodes NO’T‘bfe de
points **
Sucres fermentescibles glucose + Méthode enzymatique automatisée et spectrophotométrie UV o5
fructose (g/L) visible *
IRTF (Spectroscopie moyen infrarouge a transformée de Fourier) 10
Acidité totale (g/LH  2S04)
Titrimétrie au bleu de Bromothymol * 15
IRTF * 25
Degré alcoolique (% vol.)
Distillation, densimétrie électronique * 30
Acide acétique (g/L) Méthode enzymatique automatisée * 25
IRTF (si<0.5 0 g/LH 2S04) * 15
Acidité volatile (g/LH  ,SO4) Cal cul partir du dosage enzymatiq 0
Entrainement a la vapeur, titrimétrie * 30
Méthode enzymatique automatisée et spectrophotométrie UV 15
visible *
Acide malique / acide lactique (g/L)
IRTF * 15
. . I nterpr®tation de | 6avanceudesageded e |
Fermentation malolactique acides malique et lactique 15
Spectrophotométrie UV visible automatisée * 20
Dioxyde de soufre libre (mg/L) lodométrie manuelle * 20
Frantz Paul * 40
Spectrophotométrie UV visible automatisée * 20
Dioxyde de soufre total (mg/L)
Frantz Paul * 40
IRTF * 20
Dioxyde de carbone (g/L)
Acidification, mesure de conductivité (Corning) * 20
Potentiométrie  automatisée * 10
pH
Potentiométrie manuelle * 10
Masse volumique (g/cm  3) Densimétrie électronique * 15
. Calcul a partir du degré alcoolique, de | a masse volumique et de
Extrait sec ~ total | 6acidit® volatile 0
Tenue ~ |1 dair Exposition Il 6air 10
Turbidité (NTU) Turbidimétrie 15
Stabilité tartrique Tenue au froid (4 jours a - 4°C) 30
Protéines Test par précipitation aux tanins 10
Stabilité protéique (différence de X N
s . Test a la chaleur (2 20 min 4 80°C
turbidités aprés et avant test, en NTU) ur (2 x : ) 40
Azote a_SS|m|IabIe ( azote aminé et IRTE 30
ammoniacal, en  mg/L)
Sonde orbisphére NomaSense 37
Oxygéene dissous (mg/L) Nous
Sonde LDO Hach sur site
contacter
Simplifiée 20
Dégustation
Commentée 35
Essais de collage Différentes colles et différentes doses 25

Méthode par défaut

: méthode réalisée par le COEB en priorité (sauf précision de votre part).

* Méthode accréditée COFRAC, ** Valeur du point, incertitudes et étendues de mesure disponible sur demande.
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l dZONB & YSUK2RSa& RQdlagpordtoired S 3

Réalisées | Réalisées
PARAMETRES METHODES par le site | par le site
de Davayé| de Beaune
Acide ascorbique lodométrie manuelle \%
Acide citrique Meth_oc_;le enzymatique automatisée et spectrophotométrie v
UV visible
Acide salicylique CCM(chromatographie sur couche mince) V V
Acide sorbique CCIVV entrainement a la vapeur, spectrophotométrie UV v v
visible (Beaune)
Acide tartrique Spectrophotométrie UV visible automatisée V
Calcium ICPOES{.LJSQU NRYSUNRS RQSYAaaa v
couplage inductif)
Cendres Incinération et pesée V
Cuivre ICROES V
Intensité colorante (absorbance a i -
420 nm, 520 nm et 620 nm) Spectrophotométrie UV visible manuelle V
Examen microscopique Microscopie V
. P Calcul a partir du deg@dcoolique, de la masse volumique, ¢
Extrait seceduit QI OARAGS G2t aAfS S0 RSa v
Fer ICROES \%
Glycérol Methpgle enzymatique automatisée et spectrophotométrie v
UV visible
Indice de polyphénols totaux IRTE (Spectroscopie moyen infrarouge a transfoaeée v
Fourier)
Indice de stabilité tartrique Mesure de conductivité V
Méthanol CPG (_chromatographle en phase gazeuse), détecteur a v
ionisation de flamme
Numération des bactéries acétiqug Comptage sur boites de Pétri \Y/
Numération des bactéridactiques | Comptage sur boites de Pétri \Y/
Numération des levures Comptage sur boites de Pétri / par cytométrie en flux V
Numération des levures Comptage sur boites de Pétri / par cytométrie en flux V
Brettanomyces
Plomb ICROES \
Potassium ICROES \Y
Saccharose Défécation, hydrolyse, iodométrie manuelle V
Sodium ICROES V
Sucres réducteurs Défécation, iodométrie manuelle V
Surpression Aphrométrie \%
Turbidité Turbidimétrie \/ V
Les méthodes non réalisables par le site de Davayé sont r®alis®es par | e site de Beaune
client.
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Groupesd'analysessuggéres

GROUPES

PARAMETRES

METHODES

ETUDE DE MATURITE

Sucres fermentescibles glucose + fructose

IRTF (Spectroscopie moyen infrarouge a
transformée de Fourier)

Acidité totale

IRTF

pH Potentiométrie automatisée
Degréalcooliquepotentiel Galcul
MoUTS Sucredermentescibleglucoset fructose IRTF
Acidité totale IRTF
pH Potentiométrie automatisée
Degré alcoolique potentiel Calcul
Azote assimilable IRTF
SUIVI FERMENTATION | Degré alcoolique acquis IRTF
ALCOOLIQUE 1 - : —
. Méthode enzymatique automatisée et
Sucres fermentescibles glucose + fructose o -
spectrophotométrie UV visible
Degréalcooliquefinal Calcul
SUIVFERMENTATION Sucredermentescibles glucose + fructose Méthode enzyrr}at]que au_tqmausee et
ALCOOLIQUE 2 spectrophotométrie UV visible

Acidité totale

IRTF

Acidité volatile

IRTKsi < 0.50 g/L #3Q)
Calcul a partir du dosage enzymatique de
f QL OARS | OSG A dzS

FML

Méthode enzymatiquautomatisée et
spectrophotométrie UV visible

CONTRUEDEFIN DE
FERMENTATION
ALCOOLIQUE

Sucres fermentescibles glucose + fructose

Méthode enzymatique automatisée et
spectrophotométrie UV visible

Acidité totale

IRTF

Acidité volatile

IRTF (si < 0.50 gfSQ)
Calcul a partir du dosage enzymatique de
f QL OARS | OSG Al dzS

Méthode enzymatique automatisée et

FML spectrophotométrie UV visible
IRTF
Degré alcoolique acquis IRTF

pH

Potentiométrie automatisée
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GROUPES

PARAMETRES

METHODES

GARDE

Acidité volatile

IRTF (si < 0.50 g/L3D)
Calcul a partir du dosage enzymatique de
f QF OARS | OS{ Al dzS

Dioxyde de soufre libre

Spectrophotométrie UV visible automatisé

Dioxyde de soufre total

Spectrophotométrie UV visible automatisé

PREPARATION MISE

Degré alcoolique acquis

IRTF

Sucres fermentescibles glucose + fructose

Méthode enzymatique automatisée et
spectrophotométrie UV visible

Acidité totale

IRTF

Acidité volatile

IRTF (si < 0.50 g/k3D)
Calcul a partir du dosage enzymatique de
f Ql a2atigus

Méthode enzymatique automatisée et

FML spectrophotométrie UV visible
IRTF
pH Potentiométrie automatisée
ICPRh9{ o0{LISOGNRYS{NAX
Fer N N . .
a plasma a couplage inductif)
Cuivre ICROES

Dioxyde de soufre libre

Spectrophotométrie UV visible automatisé

Dioxyde de soufre total

Spectrophotométrie UV visible automatisé

Protéines

Test par précipitation aux tanins

Essais de collage

Différentes colles et différentes doses

¢SydsS £ £ QF ANJ

9ELRA&AAGAZY £ £ QI ANJ

AVANT

MISE

Dioxyde de carbone

IRTF

Dioxyde de soufre libre

Spectrophotométrie UV visible automatisé

Dioxyde de soufre total

Spectrophotométrie UV visible automatisé

Stabilité protéique

Test a la chaleur (2 x 20 min a 80°C)

Stabilité tartrique

Tenue au froid (4 jours-a°C)
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Analyses exportations

Analyses multiexport :

Ces analysepermettent deréaliser en une seule analyse, sur weelebouteille, lesparamétres demandés pour
f QSYaSYRSSH IRY | AR v BnefeddSaBd\iReNiité de Madliser plusidais un méme paramétre par
vin:0QSaid al yasaewzivonasdi SRalkyysS t eaSa Si RS OAy

Remarque il esttoutefoisnécessaire d®2 VY I AGNBE t f QI @I yeleS8por@Swedinslj dzSt a LI ¢

Lesextraits oucertificats de pureté et libre ventes pourront étre délivrésup si le formulaire de demande @élyses
en comporte la mention (case a cocher).

Délai des analyses

Programmes Heures /2 dzZNB 2 dzONJ 6f S& | LINB A RS

o 4 heures pour les analyses usuelles

Vinification . .
o 24 heures pour les analyses complémentaires

o 24 heures pour les analyses usuelles

Elevage N . , :
g o 53a10 jours pour les analyses complémentaires

o 12 heures

Mise en bouteille . . .
o 4 jours pour les analyses complémentaires

Pour certains

Essais deollage o 3joursouplusselonlexY LI SYSy (i RQl Yyl f &3 parameétres
urgents: résultats

sous 4hsous

Stabilité tartrique (tenue o 4 joursou plus selon le jour de dépde¢ture des résultats NE 4 & NIB &
. . . ! : B

au froid) uniquement les lundis, mardis et vendredis ,a

préalable du
o s laboratoire

Microbiologie o 24 heures a 15 jours selon psrmes

Analyse Exportation o 48 heures ou plus en fonction des pays

Contrdle de bouchons o 7 jours

/| 2yiN:x €S RQl o 10 jours

Envoi des résultats

Le rapporR Q | Y lofigihal &titransmis

e Paremailapres accord signé du client.
e Et/oupar courrier signéobligatoie pour les documents officiels).

Remarque/ [ Qdzat 3S RS €I YINJdzS /hCcw!/ Sad AYyGSNRAGO® +2dza Lk2d
accrédité par le COFRAC pour vos analyses, sans autre référence textuelle et sous réserve de nous en informer systématique
Les modalés précises pour cette mention sont décrites dans le document GEN REF 11 consuliatbie cfrac.fr.
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Prélevements des échantillons

Prélevements spécifiques

Pour le dosage du CO2 et du SO2

o Prélever en siphonnant avec un tuyau sotReeplir
complétement le flacon (sans vidange) et le boucher|
hermétiquement

e Pour le dosage du fer et du cuivre
o Ne pas prélever par le robinet dégustateur ou par u
vanne Prélever avec une pipette en verre

e Pour les essais de collage ou les dégustations
o Utiliser un bouchon en verre ou en plastique, éviter
bouchons en lieg@révoir une bouteille de 75 cL pou
les essais de collage
e t2dz2NJ £ S R2al 3:S RS f QhwH
o Pour une mesure avant mise bouteille nous
contacter
o Pour une mesure post miseemettre au laboratoire,
le jour de la mise, ur@2 dzti SAf £ S (A NB
de mise et stockée a une température < 5°C
e Contréle microbiologique
> Nous contacter

Echantillonnage

e Merci de remettre les échantillons
o Dans desontenants pleins, sans vidarggdermés
immédiatement aprés le remplissage.
o Dans desontenants propresincés avec le vin et
bouchés par un bouchon en verre ou en plastique.
e Echantillon homogéne
o Pour les mo0ts et les vins en fermentation
homogénéiser avant prélévemgatr remontage.
ot 2dzNJ £ Sa @Ay a:difiéferl® 2 dzNA
prélevement de tout traitement ou manipulatidm vin
e Echantillon représentatit
o Pour les élevages en f(r&aliser un échantillon moye
RS (2dziSa tSa LMA§OSa RQ

Des sacs de flacons en plastique de 200 ou 250 mL, facturd
sont disponibles sur demande.
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Autres prestations du COER.eLiSta

5508t 2LILISYSyid RS fSOIAya flaliSueA RSa adl of S

Issues du territoire du Maconnaideux souches de levures ont été isolfes & St SOGA2yy SSa& LI NJ
de Bourgogn@our leurs performances fermentaires et pour leursligésorganoleptiques

Ces levures, commercialisées sous forme ligajglggrtent de la simplicitéux vinificateurs et vinificatriceles étapes
de réhydratation et deéacclimatation étant supprimées. De plus, l@oplantation est extrémement rapids fiable
6Af Sail 20aSNWS dzy (ldzE RQAYLIX I yiGlF A2y &dzZLISNA SdzNJ t

Les LelLiSta permettent de sécuriser le déroulement des fermentations alcooliqgues, notammentdidonson
RSFI @2Nl o6f Sax (2dzi Sy NBYTF2Nkeleyfar. f QARSYGAGS RS @20N

[ 84 tSOIAya a8 O2yasSNBSyid o t nunYighcursdhdde & FNA ISNI G S

SRRy
o T

¥,

" == M
el Ll naus
et e

Levain Liquide Stable Levain Liquide Stable
1L 1L

CENTRE CENTRE
@GyOLOGIQuE @ (CIP!OLLO‘GCO_UE
de Bourgogne gegre

5QI dzil NBa | LILX A OF G A 2 gat akexpglorér nibtarBnuzitiSoerddsi@godzNds @e/dire dmajailes
produire en version purifiée chaque ann€entactea/ 2 dzA LI dzNJ L) dz2 RQAYF2NX I A2y &
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Horaires du laboratoirede Davayé

Dépbt des échantillons

e Dulundi au jeudide 8h a 12h et de 13h a 17h.
e Levendredide 8h a 12h et de 13h a 16h.

Vos interlocuteurs

Site de Davayé

Jean[ dzO {h¢ X sy2f 23dzsS
o 03.85.20.06.62
06.85.45.23.31
jeanluc.soty@ee-bh.com
/ fFNA&aasS 5!'ah! [Lbx sy2f
03.85.20.06.63
06.43.32.36.55
o clarisse.dumoulin@ae-b.com
Romain BOUCHOT, Technicien de laboratoire
o 03.85.20.06.64
o romain.bouchot@woe-b.com
Pauline COUSOT, Technicienne de laboratoire
o 03.85.20.06.61
o pauline.cousot@oe-b.com Site de Beaune
Laboratoire
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o eric.grandjean@oe-b.com
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o 03.80.26.23.78
o nicolas.fevre@oe-b.com
e Julie PLOY, Responsaléehnique adjointe
o 03.80.26.21.42
o julie.ploy@eaeb.com
e AnneFrédérique CHABROSSecrétaire
o 03.80.26.23.78
o laboratoire@eoe-b.com
e Eric BARANOWSKI, Agent logistique
o 03.80.26.23.96
o eric.baranowski@oe-b.com
e Annie CHEVRIAULT, Comptable
o 03.80.26.23.88
o comptabilite@eoe-b.com
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