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Kombination von Hefen mit der richtigen
Hefeernahrung bei Grunem Veltliner

Material:

Firma: DSM

Griner Veltliner, Weinbaugebiet Kremstal, Jahrgang 2014,

gesundes Traubenmaterial

Versuchsansatz: Hefen in Verbindung mit dementsprechender Ernahrung.

In den letzten Jahren sind die natureigenen, hefeverwertbaren Nahrstoffe
zurlickgegangen (trockene, reife Jahrgénge, Stress - siehe Mostanalysen
auf der Homepage der Weinbauschule Krems und der LAKO). Dadurch
kann es zu Fehlentwicklungen, negativen Aromen und Géarstorungen
kommen. Die richtige Hefe mit der angepassten Erndhrung spielt eine
entscheidende Rolle bei der Vergarung. In diesem Fall wurde ein neues
Produkt — Natuferm — eingesetzt.

Verarbeitung: Die Gesamtmenge wurde gemeinsam verarbeitet (um 1°’KMW

aufgebessert), der Most wurde entschleimt und abgekihlt. Nach 12
Stunden wurde er umgepumpt, dann wurde die Mostmenge nochmals
durchmischt und in 35 Liter-Ballons gefiillt. Jeder Ballon wurde mit
einer anderen Hefe versetzt und in einer Klimakammer bei 20°C
vergoren. Neben dem Garverlauf wurde auch besonders auf die
Hefeernahrung geachtet. Es wurde nach der Empfehlung der Firmen, der
firmeneigene Nahrstoff verwendet.
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Mostdaten:

N

KELLERWIRTSCHAFTSVERSU
, Laidlal

CHE K%'

pH-Wert — 3,1

Gesamtsdure — 7,4 g/l

Versuchsvarianten:
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17,4°KMW (Lesedatum: 01.10.2014)

o1 e

L. NR. Sorte Hefe Firma Enzym + Hefenahrstoff
1 Griner Veltliner|  FermiCru AR2 DSM Rapidase CB + Natuferm
2 Griner Veltliner| FermiCru LVCB DSM Rapidase CB + Natuferm
3 Griuner Veltliner| FermiCru VB1 DSM Rapidase CB + Natuferm
4 Griner Veltliner | FermiFlor (LS2) DSM Rapidase CB + Natuferm

Weinverarbeitung: Temperatur, Dichte und Garfortschritte wurden taglich kontrolliert

und aufgezeichnet. Die Unterschiede zwischen den Hefen waren sehr

gering.

Die Weinbereitung erfolgte bei allen Weinen gleich, es wurden auRer fur

die EiweiRstabilisierung (Bentonitschonung) und den ublichen

Weinschwefelungen keine Zusatze getatigt.
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Hefeversuch - Fermicru AR2 Sandgrube DSM

Beobachtung des Géarverlaufs (°KMW und
Temperaturermittlung)
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Hefeversuch - FermiCru LVCB Sandgrube DSM

Beobachtung des Géarverlaufs (°KMW und
Temperaturermittlung)
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Hefeversuch - FermiCru VB1

—_——

Sandgrube DSM

CHE K%'

2

Beobachtung des Géarverlaufs (°KMW und
Temperaturermittlung)
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Hefeversuch - FermiFlor (LS2)

Sandgrube DSM

Beobachtung des Géarverlaufs (°KMW und
Temperaturermittlung)
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Weinanalyse nach der Abfullung (Ende Janner 2015):

Hefe ALK. | Zucker | Saure | pH-Wert | Weinsdure | Apfelsdure
AR2 + Natuferm 12,1 0,5 7,3 3,1 3,6 2,7
LVCB + Natuferm 12,3 0,4 7,4 3,1 3,6 2,6

VB1 13,3 0,6 7,3 3,1 3,7 2,5

LS2 12,1 0,4 7,9 3,1 3,9 5,8

Auswertung der Verkostung:

12 Koster bewerteten Anfang Mai 2015 einerseits nach dem 20-Punkte Schema und
andererseits wurde auch ein Aromaprofil erstellt.

Da dies eine Momentaufnahme war, ist ein anderes Ergebnis zu einem anderen Zeitpunkt
nicht nur moglich, sondern sogar wahrscheinlich. Ein sicherer Unterschied ist bei 12

Kostern eine Differenz von 0,75 Durchschnittspunkte.
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= Max/Min
# Verkoster
Reifes Obst Grin ¥ Schnitt
{Apfel, (unreif,
Birne, ...} grasig,
veqgatibel,...)
]
fwﬂmig Bukett
{schwarzer {gesamt)
F-‘faffar )

Frische
(Séure,...)

Hefevergleich: Bei der Verkostungen wurde die Hefe FermiFlor (LS2) am besten
bewertet (relativ deutlich). Die 3 restlichen Hefen bekamen annahernd die gleichen
Punkte, wurden aber als gute Qualitatsweine eingestuft.

Es wurden die Weine nach den Firmen geordnet nebeneinander verglichen. Trotz
Punktebewertung ist ein Vergleich zwischen den Firmen nicht moglich - da nur eine
begrenzte Anzahl von Weinen nebeneinander verkostet werden kdnnen. Weiteres wurde
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Nicht immer derselbe Most verwendet, auch die Fragestellung war nicht immer die
gleiche.

Zusatzlich sollte man andere Versuchsergebnisse aus anderen Auswertungen, Lagen und
Jahren zu Rate ziehen, um genauere Aussagen zu erhalten. Je nach Unterschieden im
Jahrgang kann die eine oder andere Hefe ein besseres Ergebnis ergeben.

Auf Grund dieser Erfahrungen ist es auch ratsam, Versuche im eigenen Betrieb
durchzufuhren. Die Weinbauschule Krems l&sst einen Teil dieser Versuche am Tag der
offenen Tur verkosten — auch bei anderen Veranstaltungen werden die Weine vorgestellt.
Die Firmen machen auch mit diesen Weinen Verkostungen, die bei
Firmenveranstaltungen neben anderen Versuchsserien prasentiert werden.

Diese Versuchsserien wurden bereits seit Jahren gemacht und werden fir die Fa. DSM
beendet. Die Hefen sind jedoch noch immer im Handel, die Generalvertretung hat sich
jedoch geandert.

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

Unsere Versuche werden auller auf unserer Homepage (www.fs-krems.at), aber auch auf
www.lako.at, gemeinsam mit anderen Versuchen aus den Landesweingitern

verdffentlicht.

Ing. Maul3 Gerhard LWG Krems
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