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Wachstums-
Wachstums- Ubergangs- Ruhe- phase
phase phase phase (Haarzyklus
(4-6 Jahre) (2-3 Wochen) (2-4 Monate) beginnt von
vorn)




[
nwend ng: Fon-Lotion in das
gewaschene, handtuchtrockene Haar
_spriihen. Das Haar durchkammen
und die Frisur wie gewohnt erstellen.
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Polsterung,
z. B. alte Autoreifen

Bohle

Drahtseil e Bohlen nicht auf die
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Traditionelle Flaschengdrung

Abfiillen mit Grundwein oder
Cuvée und Reinzuchthefe, in der Flasche.
verschlieBen mit Kronkorken. Hefe setzt sich ab.

iy - B3

Nach Lagerung werden Flaschen in Riittelpulte
eingesetzt. Hefe sinkt.in den Flaschenhals.
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Entfernen des Kronkorkens: Druck
der Flasche treibt gefrorenen Hefe-
pfropfen heraus%Degor ierung
oder Entehefungﬁ

S

Flaschen werden unter Gegendruck
durch Zugabe einer Versanddosage
befiillt. So erhalt der Schaumwein die
gewiinschte Geschmacksrichtung.

Beginn 2. Garung

-

Flaschenhalse werden in
Kaltesole getaucht,
Hefepfropfen gefriert am
Kronkorken.

VerschlieBen mit Natur-
oder Kunststoff-
korken, Agraffe und
Etiketten.

Rohren

Transvasierverfahren

Abfiillen mit Grundwein oder
Cuvée und Reinzuchthefe,
verschlieBen mit Kronkorken.

Beginn 2. Garung
in der Flasche.
Hefe setzt sich ab.

Entleeren der Flaschen in einen
Gegendruckbehalter

Zugabe der
Versanddosage

Unter Gegendruck
werden die Flaschen

befillt.

VerschlieBen mit Natur-oder
Kunststoffkorken, Agraffe und

Lamellen

Knolle

Luftkammernrrrrwi?

Etiketten.

Tankgéarverfahren

Hefe setzt sich nach der
Garung am Tankboden ab.

Einfiillen von Cuvée (aus
Grundweinen), Fiilldosage und
Reinzuchthefe in einen

Grofraumtank.
Zugabe der Umfiillen in einen
Versanddosage Gegendruckbehalter

-
Ausfiltern der Hefe
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Unter Gegendruck werden die Flaschen
befillt.
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VerschlieBen mit Natur-oder
Kunststoffkorken, Agraffe und
Etiketten.
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Keimscheibe

Schale

Dotter

Hagel-
schniire

dickflussig
Eiklar
dinnflissig






