Druck: Reinbeker Hobbymosterei 12-2002

Weinbereitungsprotokoll

Jahr

Blatt:

Weinbezeichnung /
Fassnummer

Produktherkunft

Fruchtarten und
Verhaltnis

Saftmenge in Liter odef
Fruchtmenge in Kg

Rohsaftwerte:
°Oechsle + Gr/Ltr Saur

11%

Saurezusatz:
Menge und Art

Zuckerzusatz:
Menge in Gramm

Mostansatz
°Oechsle + Gr/Ltr Saur

1%

Weitere Zusatze:
Menge und Art

Heferasse

Datum Weinansatz

Datum Garende

Datum Hefeabstich

Datum Hitzebehandlung

Datum Schénungsmittel
Menge und Art

Datum Filtration

RestsuRe geschatzt
in °Oechsle

Datum NachsiifRe
Menge und Art

Alkohol %-Vol.:
Saure in Gr./Ltr:

Farbe und
Geschmack

Datum Flaschenabfiillg
Anzahl und GroR3e

Los-Nummer




