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E 7 E Analyse/Anwendungen Kontrollierte Garung LALLEMAND
Gebinde Nr. Ochsle °Oe Gesamtsgure g/l Reinzuchthefe . g/hlam
Produktname
Volumen pH Temp °C Néhrstoffgehalt D Aktivierung der Hefe mit Go-Ferm® 30 g/hl
Datum Einlagerung Karenzym . ghlam Hefenahrstoff ghlam
Produktname Produktname
Parzellen / Herkiinfte Mazerationsenzym g/hlam Hefendhrstoff g/hlam
Produktname
angestrebter Weinstil LallzymeMMx g/hlam [ ] OptiWhite® 30 g/hl [ ] OptiRed” 30g/hl
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Datum bei °OE  bei°C
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