Hefevergleich — SAUVIGNON 2006
Grof3versuch (je 1000 Liter)

Abb. 1, Kostergebnis GESAMTEINDRUCK am 14. Februar 2007
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Abb. 2, Kostergebnis GESAMTEINDRUCK am 26. Juni 2007
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Abb. 3, Kostergebnis PROFIL am 14. Februar 2007
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Abb. 4, Kostergebnis PROFIL am 26. Juni 2007
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