Einfluss verschiedener Hefen auf die
Weinqualitat bei der Sorte Gruner Veltliner

Material: Griner Veltliner, Weinbaugebiet Kremstal, Jahrgang 2008, gesundes

Traubenmaterial

Verarbeitung: Die Gesamtmenge wurde gemeinsam verarbeitet (nicht aufgebessert),

Mostdaten:

der Most wurde entschleimt und abgekihlt. Anschlieend wurde die

Mostmenge nochmals durchmischt und in 35 Liter-Ballons gefullt. Jeder
Ballon wurde mit einer anderen Hefe versetzt und in einer Klimakammer

bei 20°C vergoren.

18,2 ° KMW (Lesedatum: 08.10.2008)

8 g/l Séure

Versuchsvarianten:

L. NR. |NR. Sorte Hefe Firma |Hefenahrstoff
1 T 1 | Griner Veltliner Zymaflore X16 Thonhauser Optiwithe
2 T 2 | Griner Veltliner Lalvin QA23 Thonhauser Optiwithe
3 T 3 | Griner Veltliner Ufaferm WAM Thonhauser Optiwithe
4 C 1 | Gruner Veltliner Fermiflor DSM Maxaferm
5 C 2 | Gruner Veltliner FermiCru VB 1 DSM Maxaferm
6 C 3 | Gruner Veltliner FermiCru AR 2 DSM Maxaferm
7 C 4 | Griner Veltliner FermiCru LVCB DSM Maxaferm
8 L 1 | Griner Veltliner universal Lagerhaus VitaDrive
9 L 2 | Gruner Veltliner primeur Lagerhaus VitaDrive
10 L 3 | Griner Veltliner weiss und fruchtig Lagerhaus VitaDrive
11 E 1 | Griner Veltliner Oenoferm Veltliner Erbsloh VitaDrive
12 E 2 | Griner Veltliner Oenoferm Freddo Erbsloh VitaDrive
13 E 3 | Griner Veltliner | Oenoferm Klosterneuburg Erbsloh VitaDrive
14 E 4 | Grlner Veltliner Oenoferm bio Erbsléh VitaDrive
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Weinverarbeitung: Temperatur, Dichte und Garfortschritt wurden taglich

kontrolliert und aufgezeichnet. Die Unterschiede zwischen den Hefen war sehr gering —

nur die Spontangarung war deutlich langsamer. Wéhrend die G&rung der Reinzuchthefen

nach ca. 14 Tagen abgeschlossen war, brauchte die Spontangarung ca. 2 Monate.

Die Weinbereitung erfolgte bei allen Weinen gleich, es wurden aulBer fur die

EiweiRstabilisierung (Bentonit) und den tblichen Weinschwefelungen keine Zusétze

getétigt.

Weinanalyse nach der Abfillung (28.01.2009):

Hefe ALK. |Zucker | Saure |[ph-Wert|Weinsre | Apfelsre | G-Extrakt
Zymaflore X16 11,9 1 7 3,1 2,2 3,5 22,1
Lalvin QA23 12,6 1,6 6,9 3,3 2,6 3,2 20,6
Ufaferm WAM 12,8 1,6 7 3,2 2 3.4 21,8
Fermiflor 12 15 6,6 3,2 2,3 3 21,2
FermiCru VB 1 11,9 1,5 7,1 3,2 2,2 3,3 22,4
FermiCru AR 2 12,3 1,7 6,5 3,2 2,3 3,3 18
FermiCru LVCB 11,7 1,6 6,9 3,2 2,2 3,4 22,5
universal 11,8 15 6,9 3,2 2,1 3,3 214
primeur 11,7 1,6 6,8 3,2 2,3 3,2 21
weiss und fruchtig 12 2,3 7,2 3,2 2,9 3,5 20,9
Oenoferm Veltliner | 12,1 1,9 7,3 3,2 2,7 3,6 20,7
Oenoferm Freddo | 11,6 15 7,8 3,1 2,2 4 22,8
Oenoferm
Klosterneuburg 11,7 1,4 6,6 3,2 2,3 3,3 20,7
Oenoferm bhio 11,7 15 7,3 3,2 2,2 3,8 22,4
Spontangarung 11,9 3,5 4,3 3,5 2 0,2 20,3

Verdeckte Verkostungen im April und August 2009:

9 — 12 Koster bewerteten einerseits nach dem 20-Punkte Schema und bewerteten

zusétzlich die Aromen. Da es nicht moglich war 14 Proben nebeneinander zu beurteilen,

wurden die Proben in Gruppen geteilt (nach Firmen). Da dies eine Momentaufnahme

watr, ist ein anderes Ergebnis zu einem anderen Zeitpunkt nicht nur moglich, sondern

sogar wahrscheinlich. Um einen sicheren Unterschied zu gewahrleisten, muss ein

Unterschied von mindestens einem Punkt vorhanden sein.
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Die Weine wurden in mehreren Serien verkostet — einmal im April und einmal im
August, da sich speziell die Primdraromen mit der Lagerung veréndern — ein Wein der
am Beginn jugendlich frisch schmeckt, muss nicht unbedingt diese Aromatik in das
Reifestadium mitbringen. Ziel ist es zu unterscheiden, ob Hefen eher in der Jugendphase
oder erst spater ihre volle Aromatik entfalten — optimal wére daher eine Hefe, die zu
beiden Zeitpunkten gut abschneidet. Fir den Winzer ist es notwendig zu wissen, wie sich
ein Wein entwickelt, um vorzuplanen welchen Weintyp man erzielen mdchte. Trotz
Punktebewertung ist eine Gesamtbewertung sehr mit VVorsicht zu genieRen. Es zeigt zwar
einen Trend, aber eine sichere Aussage ist nicht moglich. Aus diesem Grund wird kein
Gesamtvergleich durchgefihrt.

Bei der ersten Verkostung im April hatten wir neben der Kostkommission mit Experten
auch eine Kommission mit Schilern — Zweck war es, festzustellen, ob die Jugendlichen
dieselben Qualitatsvorstellungen haben wie die Spezialisten. Ergebnis: Die jungen Leute
erkosteten fast beinahe dasselbe Ergebnis wie die Spezialisten — sie waren manchmal
sogar kritischer.

Wenn man beide Verkostungstermine vergleicht, sind Schlussfolgerungen maéglich.
Zusétzlich kann man andere Versuchsergebnisse aus anderen Auswertungen, Lagen und
Jahren zu Rate ziehen um mehr Aussagekraft zu haben. Auf Grund dieser Erfahrungen ist

es ist es auch ratsam, Versuche im eigenen Betrieb durchzufuhren.
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Serie 1: Kost April

Punktebewertung:

Griuner Veltliner Serie 1 n=14

17,0

16,0 -

15,0

14,0 A

13,0

12,0

11,0 4

10,0

Zymaflora X16 QA23 WAM Spontangéarung

Aromaaufschlisselung:

Hefeversuch Lalvin
Rheinriesling Serie 5, Jg. 2008, Weine aus der Mikrovinifikation Krems
Verkostung am 21. April 2009, n=14

Bukett (gesamt)
5,0

Balance (Harmonie,... Grin (unreif, grasig, vegatibel,...)

Dichte (Korper, Extrakt,....) Citrus (Zitrone, Grapeftruit,...)

Frische (Saure,...) Tropische Friichte (Mango, Litschi,...)

elfes Obst (Apfel, Birne,

Mineralitat (Schiefer, Feuerstein,..) Stachelbeere, ..)

Steinobst (Marllle, Pfirsich,...)

====Probe A - Cross Evolution ==l=Probe B - Ufaferm 228 —#&—Probe C - Ufaferm SVG —#—Probe D - HPS
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Serie 1: Kost August

Punktebewertung:

Griuner Veltliner Serie 1 n=12

17,0

16,0

15,0

14,0

13,0

12,0

11,0

10,0

Zymaflora X16 QA23 WAM Spontangéarung

Aromaaufschlisselung:

Hefeversuch Lalvin
Griner Veltliner Serie 1, Jg. 2008, Weine aus der Mikrovinifikation Krems
Verkostung am 05. August 2009, n=12

Bukett (gesamt)
50

Balance (Harmonie,...) Griin (unreif, grasig, vegatibel,...)

é;»;(‘i‘

Reifes Obst (Apfel, Birne, Stachelbeere,...)

Citrus (Zitrone, Grapefruit,...)

Frische (Saure,...) Tropische Friichte (Mango, Litschi,...)

Mineralitat (Schiefer, Feuerstein,..)

Wirzig (schwarzer Pfeffer,...)

e=$==probe A - Zymaflora X16 === pProbe B - QA 23 === Probe C - WAM == Probe D - Spontangarung
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wKellerwirtschaftsversuche® Krems

Serie2: Kost April
Punktebewertung:

Griner Veltliner Serie 2 n=13

17,0

16,0

15,0

14,0

13,0

12,0

Fermiflor VB 1 AR 2 LVCB

Aromaaufschlisselung:

Hefeversuch Cologna 4 Griiner Veltliner Serie 2, Jg. 2008, Weine aus der Mikrovinifikation Krems
Verkostung am 21. April 2009, n=13

Bukett (gesamt)
5,0

Balance (Harmonie,...) Grin (unreif, grasig, vegatibel,...)
/,.
C 201 \\'

I\
.?47

Citrus (Zitrone, Grapefruit,...)

Tropische Frichte (Mango, Litschi,...)

Mineralitat (Schiefer, Feuerstein,..) Reifes Obst (Apfel, Birne, Stachelbeere,...)

Waiirzig (schwarzer Pfeffer,...)

==$==Probe A - Fermiflor === Probe B - VB 1 —#—Probe C- AR 2 ——Probe D - LVCB
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wKellerwirtschaftsversuche® Krems

Serie 2: Kost August

Punktebewertung:

Griiner Veltliner Serie 2 n=12

Fermiflor VB 1 AR 2 LVCB

Aromaaufschlisselung

Hefeversuch Cologna 4 Griiner Veltliner Serie 2, Jg. 2008, Weine aus der Mikrovinifikation Krems
Verkostung am 05. August 2009, n=12

Bukett (gesamt)
5,0

Balance (Harmonie,...) ¢~ Grun (unreif, grasig, vegatibel,...)
- '
\‘ N
R

AN Q‘ga

Citrus (Zitrone, Grapefruit,...)

Mineralitét (Schiefer, Feuerstein,..) Reifes Obst (Apfel, Birne, Stachelbeere,...)

Wirzig (schwarzer Pfeffer,...)

e===Drobe A - Fermiflor e==pProbe B - VB 1 =—Probe C-AR 2 == Probe D - LVCB
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Serie 3: Kost April

Punktebewertung:

Griner Veltliner Serie 3 n=14

17,0

16,0

15,0

14,0

13,0

12,0

11,0

10,0

Universal Primeur weil3 und fruchtig

Aromaaufschlisselung:

Hefeversuch Preziso

Griner Veltliner Serie 3, Jg. 2008, Weine aus der Mikrovinifikation Krems

Verkostung am 21. April 2009, n=14

Bukett (gesamt)
5,0

Balance (Harmonie,...) Griin (unreif, grasig, vegatibel,...)

Mineralitét (Schiefer, Feuerstein,..)

Wirzig (schwarzer Pfeffer,...)

Citrus (Zitrone, Grapefruit,...)

Tropische Frichte (Mango, Litschi,...)

Reifes Obst (Apfel, Birne, Stachelbeere,...)

== Probe A - Universal ==4==Probe B - Primeur

== Probe C - weil3 und fruchtig
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Serie 3: Kost August
Punktebewertung:

Griiner Veltliner Serie 3 n=12

Universal Primeur weil3 und fruchtig

Aromaaufschlisselung:

Hefeversuch Preziso
Griner Veltliner Serie 3, Jg. 2008, Weine aus der Mikrovinifikation Krems
Verkostung am 05.August 2009, n=12

Bukett (gesamt)
5,0

Wiirzig (schwarzer Pfeffer,...)

«=l==Probe A - Universal @=$==D0be B - Primeur == Probe C - weil} und fruchtig
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Serie 4: Kost April

Punktebewertung:

Griner Veltliner Serie 4 n=14

17,0

16,0

15,0

14,0

13,0

12,0

11,0

10,0

Veltliner Freddo Klosterneuburg Bio

Aromaaufschlisselung:

Hefeversuch Erbsloeh
Gruner Veltliner Serie 4, Jg. 2008, Weine aus der Mikrovinifikation Krems
Verkostung am 21. April 2009, n=13

Bukett (gesamt)

Griin (unreif, grasig, vegatibel,...)

5,0
Balance (Harmonie,...) d\
" 7 “‘l
. . 2N R .
Dichte (Korper, Extrakt,.... Citrus (Zitrone, Grapefruit,...
(Korp ) //, q‘ D ‘ ( pefit...

&, yé\
waém.l
NI

<K

Frische (Saure,...) Tropische Friichte (Mango, Litschi,...)

Mineralitét (Schiefer, Feuerstein,..) Reifes Obst (Apfel, Birne, Stachelbeere,...)

Wiirzig (schwarzer Pfeffer,...)

e=$==DProbe A - Veltliner === DProbe B - Freddo = Probe C - Klosterneuburg —i—Probe D - Bio
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wKellerwirtschaftsversuche® Krems

Serie 4: Kost August

Punktebewertung:

Griiner Veltliner Serie 4 n=12

17,0

16,0

15,0

14,0

13,0

12,0

11,0

10,0

Veltliner Freddo Klosterneuburg Bio

Aromaaufschlisselung:

Hefeversuch Erbsloeh

Griner Veltliner Serie 4, Jg. 2008, Weine aus der Mikrovinifikation Krems
Verkostung am 05. August 2009, n=12

Balance (Harmonie,...) Griin (unreif, grasig, vegatibel,...)

Dichte (Korper, Extrakt,....)

[ o]

Mineralitat (Schiefer, Feuerstein,..) Reifes Obst (Apfel, Birne, Stachelbeere,...)

Frische (Saure,...)

Wiirzig (schwarzer Pfeffer,...)

e=g==pProbe A - Veltliner «=@=prope B - Freddo == Probe C - Klosterneuburg ——Probe D - Bio
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Solche Versuchsserien werden bereits seit Jahren gemacht und auch heuer wieder
durchgefihrt, jedoch kénnen die Varianten veréndert werden, neue Hefen kommen
eventuell dazu. Dadurch ist eine intensivere Auswertung maéglich, auf Veranderungen der
Angebote wird eingegangen.

Vergleichen Sie bitte die Versuche aus verschiedenen Jahren. Eine Auswertung aus
einem Jahr kann zuféllig sein — mehrjahriger Vergleich hat eine bessere Aussagekraft. Es
gibt auch Auswertungen durch das Landesweingut Retz und den Hefefirmen.

Unsere Versuche werden auBer auf unserer Homepage auch auf www.lako.at, gemeinsam

mit anderen Versuchen aus den Landesweingtern vertffentlicht.

Ing. Maul? Gerhard LWG Krems
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