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Kombination von Hefen mit der richtigen
Hefeernadhrung bei Griunem Veltliner

Firma: Klosterneuburg

Material: Griner Veltliner, Weinbaugebiet Kremstal, Jahrgang 2014,

gesundes Traubenmaterial

Versuchsansatz: Eine neue Hefe aus Klosterneuburg wurde im Vergleich zu einer
Spontangérung verglichen, in Zusammenarbeit mit der HBLA

Klosterneuburg.

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

Hefeerndhrung geachtet.

Mostdaten: 17,4°KMW (Lesedatum: 01.10.2014)
pH-Wert — 3,1

Gesamtsaure — 7,4 g/l
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L. NR. Sorte

Hefe

Firma

Hefen&hrstoff

1 Gruner Veltliner

Hefe von

Klosterneuburg

neu

Klosterneuburg

2 Gruner Veltliner

Spontan

Klosterneuburg

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 aul3er fir

die EiweiRstabilisierung (Bentonitschonung) und den tblichen

Weinschwefelungen keine Zusatze getatigt.

Weinanalyse nach der Abfullung (Ende Janner 2015):

Hefe ALK. | Zucker | Saure | pH-Wert | Weinséaure | Apfelsdure
Hefe VON
Klosterneuburg neu 12,3 0,2 7,3 3,1 3,7 2,7
Spontan 12,3 1,1 7,3 3,2 3,8 3,6

Auswertung der Verkostungen:

12 Koster bewerteten Anfang Mai einerseits nach dem 20-Punkte Schema und beurteilten

zusétzlich das Aromaprofil.

Da dies eine Momentaufnahme war, ist ein anderes Ergebnis zu einem anderen Zeitpunkt

nicht nur moglich, sondern sogar wahrscheinlich.
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Verdeckte Verkostungen Ende Mai 2015:
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17+
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15+

141
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Wa014_045 045 WES-Krems MY Griner Velliner Hefeversucha

10

I | V3014_044 044 WBS-Krams My KLBG Hefe Griner Veltlliner Hefeversuche
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Hefevergleich:

Dieser Versuch wurde in Zusammenarbeit mit der HBLA Klosterneuburg durchgefihrt.
Der Wein wurde einmal in Krems verkostet, die restlichen Flaschen wurden zur weiteren
Auswertung der HBLA Klosterneuburg tberlassen.

Die Spontangédrung vergarte deutlich langsamer (ist aber tblich und war im vertretbarem
Rahmen) als die neue Hefe. Sie wurde auch besser bewertet — fruchtiger, typischer und
fruchtiger. Von der Analyse sind keine Unterschiede erkennbar.

Né&here Informationen bitte in Klosterneuburg nachfragen. Dieser Versuch wurde in
Krems nur in diesem Jahr durchgefiihrt und spater nicht wiederholt.

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

veroffentlicht.

Ing. Maul3 Gerhard LWG Krems
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