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Kontrollierte Garung
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GebindeNr. Ochsle Gesamtsaure g/l Reinzuchthefe ~ g/hlam
Volumen pH Nihrstoffgehalt [] Aktivierung amqmmmmzﬁﬂ Go-Ferm® 30 g/hl
Datum Einlagerung Klarenzym T — ghlam Hefenahrstoff — ____g/lam
Produktname roduktname
Parzellen / Herkiinfte Mazerationsenzym g/hlam Hefendhrstoff T — ~g/hlam
Produktname
angestrebter Weinstil LallzymeMMX  g/hlam o D Opti White™ 30 g/hl D Opti Red” 30 g/hl
Hinweise Mostschwefelung ~~ Anreicherung kg/hl Starterkultur BSA  pogukmame \ \ ) \
BSA-Kontrolle g/l Apfelsaure am T e
110 32°C.
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