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Die in diesen Unterlagen aufgeführten Informationen sind nach unseren Erkenntnissen wahr und richtig, werden jedoch als 
Referenz ohne jegliche ausdrückliche oder implizite Garantie geliefert. Danstar kann nicht zur Verantwortung gezogen 
werden für besondere direkte oder indirekte Schäden, die aus dem Kauf oder der Benutzung dieser Informationen 
erwachsen. 
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Alkoholgärung bei Weisswein (initialer Stickstoff=240mg/l, T=15 °C, 
Zucker=25g/hl) 
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STATION OENOTECHNIQUE DE CHAMPAGNE 
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51319 Epernay Cedex – France 

Tel: 33 (0)3 26 51 29 30/ Fax: 33 (0)3 26 51 87 60 
www.oenotechnic.com  
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