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Prazision und Sicherheit

Wir unterstiitzen Sie in allen Phasen des Vinifikationsprozesses.
In unserem vielseitigen Labor analysieren wir lhre Proben mit
verschiedenen Messmethoden und nach hdchsten Qualitats-
standards. Wir sind spezialisiert auf die Prufung von Wein,
Fruchtsaft und allen damit verbundenen Getranken. Zudem
beraten wir Sie bei der sensorischen Bewertung und Einschatzung
Ihrer Weine — kompetent, schnell und zuverlassig.
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Analytik fur
jeden Bedarf

Sie profitieren von einem
umfassenden Spektrum an
Untersuchungsmaglichkeiten
und erhalten Analyse-Pakete
zur Qualitatssicherung und fur
Weinpramierungen.

Auf Wunsch kdnnen samtliche
Parameter einzeln erstellt
werden. Eine exakte Liste
finden Sie auf unserer Website.

Gerne unterbreiten wir lhnen ein unverbindliches Angebot.

Allgemeine Analytik

Analyse von Still-, Schaum- und Stisswein
Analyse von Most- und Jungwein

Analyse von Fruchtsaft und Spezialwein
Analyse von entalkoholisiertem Wein

Die Analysen werden mittels Titration, Destillation, FTIR,
DMA, Enzymatik und Mikroskopie durchgefthrt.
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Still-, Schaum- und Susswein

ECO

e pH-Wert

o Gesamtsaure

e Weinsaure

o Apfelsaure

e Milchsaure

 Fllchtige Saure

e Zucker (Glucose, Fructose)

» Vorhandener Alkohol

 Glycerin

o Gesamtextrakt
FTIR-Methode

Empfohlen fur
Weinpramierungen

PREMIUM

e pH-Wert

» Schwefeldioxid (freie und
gesamte SO,)

o Gesamtsaure

\

e \Weinsaure

o Apfelsaure

e Milchséure

e Fliichtige Saure
Wenns pressiert: * Zucker (Glucose, Fructose)
Resultate innert 24 Stunden
nach Erhalt der Probe bis 9 Uhr. * Vorhandener Alkohol
(Express +CHF 15) e Glycerin

o Gesamtextrakt
Titration + FTIR-Methode
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Most, Jungwein, Fruchtsaft
und Spezialwein

MOST

pH-Wert, Gesamtsaure,
Relative Dichte, Oechsle/Brix,
Weinséaure, Apfelsaure,
Glucose, Fructose, NOPA,
Formolzahl

DMA, Enzymatik, FTIR-Methode

JUNGWEIN

o pH-Wert, Gesamtsaure,
freie SO, (CHF 22)

« Wein-, Apfel-, Milchs&ure,
Fructose, Glucose (CHF 27)
« Kombi BSA (CHF 42)

Titration, Enzymatik

FRUCHTSAFT &
SPEZIALWEIN

pH-Wert, Gesamtsaure,
Essigsaure, Zucker, Glycerin,
Gesamtextrakt, freie und
gesamte SO,

Titration, Enzymatik

Detaillierte Angebotsliste mit Preisen unter weinbauzentrum.ch
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Sensorik und
Expertise

Sie mochten lhren Wein oder Most
sensorisch beurteilen lassen?

Wir sind Ihr kompetenter Partner
fur individuelle Verkostungen

und zielgruppenorientierte Wein-
und Produktebeschreibungen.

Auf einen Blick:

Sensorische Beurteilung
Kontrolldegustationen fur AOC und
Forschungsprojekte
Weinbeschreibungen und Expertisen
Handlungsempfehlungen

06




Vertrauensvolle '/I,.
Zusammenarbeit

Zu unseren Kunden zahlen:

o Weingiiter

+ Kellereien

¢ Fachhandler

¢ Forschungsinstitutionen

+ Gastronomiebetriebe

* Mostereien und Distillerien
e Hobbywinzerlnnen

Die Grosse des Betriebs spielt dabei keine Rolle. Wir unterstitzen Sie
personlich und individuell — vom Anbau Uber die Lese bis hin zur

Abfillung der fertigen Weine. Fur ein sicheres Geflhl in allen Prozessen.

Nehmen Sie mit uns Kontakt auf.
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Unser Labor-Team freut sich, Sie personlich zu beraten.

Weinbauzentrum Wadenswil AG
Schlossgass 8
8820 Wadenswil

Tel. +4144 552 72 13
labor@weinbauzentrum.ch
www.weinbauzentrum.ch
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