Hefevergleich 2003 Morillon - Garverlauf
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Hefen - Morillon 2003

Analytik
Alkohol Rest- | zuckerfr. | Gesamt- | Wein- | Apfel- Milch- | Flichtige
% Zucker Extrakt Saure Saure | Saure Saure Saure pH-Wert

SERIE 1 % all all gl gl all gl gl
Bourgoblanc 14,0 1,0 19,1 4.2 1,1 2,6 0,1 0,5 3,82
ICV D21 13,9 1,2 20,7 4,7 1,0 2,7 0,4 0,6 3,78
Fermol Chardonnay 13,9 0,8 20,3 4,0 1,0 2,3 0,2 0,5 3,86
Oenoferm tipico 13,8 2,0 20,2 4.6 1,1 2,8 0,3 0,6 3,77
Fermicru LS 2 13,8 0,9 21,3 4,5 0,9 2,6 0,4 0,7 3,82
Hansen J 140 | 10 | 191 | 39 | 12 | 22 | 01 05 | 386
Nonsaccharomyces

SERIE 2

CEG 13,8 1,0 20,6 4,3 1,0 2,4 0,4 0,6 3,82
Bourgoblanc 14,0 1,2 19,1 4.2 1,1 2,6 0,1 0,5 3,82
ICVD21 13,8 1,0 20,9 4,7 1,0 2,7 0,4 0,6 3,77
Fermol Chardonnay 13,8 0,7 20,4 4.0 1,0 2,3 0,3 0,5 3,84
Oenoferm tipico 13,8 2,0 20,2 45 1,1 2,7 0,3 0,6 3,78
Fermicru LS 2 13,7 1,0 21,4 4,5 1,0 2,6 0,4 0,7 3,80
Hansen | 139 1,1 19,2 3,9 1,1 2,2 0,2 0,5 3,82
Nonsaccharomyces

CEG Il 13,8 0,9 21,3 4,4 1,0 2,5 0,4 0,6 3,83

‘ haictgy Fachabteilung 10B - Versuchsstation fur Obst- und Weinbau Haidegg, 8047 Graz, Ragnitzstrale 193



Verkostungsergebnisse

Hefevergleich Morillon 2003
Sensorik-Gesamteindruck

Bourgoblanc ICV D21 Fermol Oenoferm Fermicru Hansen Uvaferm
CY 3079 Chardonnay Tipico LsS2 Nonsaccharo- CEG
myces

But. Hefevergleich Morillon 2003
intensitét Verkostung - Profilanalyse

Koérper/

Dichte Sauberkeit

— Bourgoblanc
ICV D21
— Fermol Chardonnay

) — Oenoferm tipico
Géararomen

(Ester)

wirzig,
komplex

— Fermicru LS2

——Hansen
Nonsaccharomyces
—CEG
fruchtige
Aromen

Aﬁug | Fachabteilung 10B — Versuchsstation fir Obst- und Weinbau Haidegg, 8047 Graz, Ragnitzstrae 193




