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. 10 bis 20 20 20
E'”Saa/tr:Tenge 20 |20 bis 25| Neustart: | 20 20 20 |10bis20| 20 20 20 20 20 20 20 | Kaltmaz.: | Kaltmaz.: | 20 20
9 30 25 25
Teme(e:rat”r 15 bis 35 | 15 bis 25| 15 bis 20 | 12 bis 24 | 10 bis 28 | 8bis30 | 8bis35 | 12 bis24 | 8bis 18 | 15 bis 25 | 18 bis 30 | 20 bis 30 | 12 bis 25 | 15 bis 25 | 12 bis 32 | 13 bis 32 | 18 bis 32 | 22 bis 30
mittel mittel mittel mittel mittel mittel
Stickstoffbedarf niedrig bis hoch niedrig mittel niedrig mittel bis niedrig bis mittel bis mittel mittel bis bis niedrig mittel
hoch niedrig niederig niederig niederig niederig
Angéarphase kurz mittel lang kurz kurz kurz kurz kurz kurz kurz kurz kurz mittel mittel mittel kurz kurz kurz
mittel mittel mittel
Garkinetik mittel | schwach mittel bis mittel stark stark bis stark bis stark stark mittel mittel mittel mittel mittel stark
stark stark stark
AIkOh;I\tg:eranz 14 12 17 14 16 16 16 14 15 14 15,5 15 15 13,5 14 16 14 15,5
0
Alround- | FF ideal fir | erhohte tsloz-t rzezl:c::e Furuﬁznk- Ve;gs;;ng bes. Baton. | emhohte | Adsorp. | tropische | verstarkt | mehr Hohe Hohe (\:/:;::”2
Besonderheiten Fructose- | Garungs- | Ester- oleran genc » Frucht- Farb- von Poly- [ Frucht- Zitrus- Mund- Alkohol- | Phenol-
Hefe : . bis Kaltgér- | Flaschen- [ geklarter nagehefe . . - Schoko-
Weine | Neustart bildung ! u aromen extraktion | phenolen | aromen aromen gefinhl toleranz | Extraktion
50mg/l leistung garung Moste lade
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