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Gärverlauf
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Analytik (Labor Landesweinbauverband) 

 Alkohol 
% 

Rest- 
Zucker 

g/l 

zuckerfr.
Extrakt 

g/l 

Gesamt- 
Säure 

g/l 

L Äpfel- 
Säure 

g/l 

Flüchtige 
Säure 

g/l 

Uvaferm CEG 10,61 4,3 17,1 5,8 4,8 0,66 

Enoferm M1 10,53 3,1 18,5 5,6 5,2 0,52 

Uvaferm CS2 10,58 1,4 17,6 5,8 4,8 0,87 

Fermicru LVCB 10,68 1,7 17,6 5,8 5,1 0,60 
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Welschriesling 2004 
Sensorik-Gesamteindruck
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Welschriesling 2004 
Sensorik - Profilanalyse

0

1

2

3

4

5

6

7

8

Duftintensität

Sauberkeit

Gäraromen (Ester)

grüne Aromen
gr. Apfel, vegetabil, ..

reife Aromen
reifer Apfel, ...

Körper
Dichte

Uvaferm CEG
Enoferm M1
Uvaferm CS2
Fermicru LVCB

 

 
Fachabteilung 10B – Versuchsstation für Obst- und Weinbau Haidegg, 8047 Graz, Ragnitzstraße 193 


	Verkostungsergebnisse 

