Vergleich verschiedener Nahrstoffe und Hefekontakt
bei Gruner Veltliner 2013

Bearbeiter

Hanousek Florian
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NO Landesweingut Retz

Nahrstoffzugabe auf mehrere Teilgaben sowie unterschiedliche
Hefekontaktzeiten um die Schwefelstabilitat zu optimieren

Lesegradation

Altenberg Kreuz

Pflanzjahr 2007

Lesedatum: 08.10.2013

Gesundes Traubenmaterial

pH Wert 3,40

Saure 8,1 g/l

18,4° KMW

Maische und Mostbehandlung

5 g/hl GE auf Trauben

Kein SO, auf Trauben

| In Maische CO, dosiert

2 Std Maischestandzeit

55 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

8 ml/hl Trenolin FastFlow

15 mg/l SO, in Most

| 50 ml/hl Mostgelatine CF

12 Std entschleimt

160 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergaren

Vergoren mit IOC 18 - 2007 bei 17° Celsius Gartemperatur

Zugabezeitpunkt Né&hrstoff
Variante 1 Heferehydrierung GoFerm Protect Evolution
1./ 3. /5. Tag der Garung | 20 g/hl Filtramon DAP
Variante 2 Heferehydrierung GoFerm Protect Evolution
1./ 3. /5. Tag der Garung | 20 g/hl Filtramon DAP
Variante 3 Heferehydrierung GoFerm Protect Evolution
1./ 3. /5. Tag der Garung | 20 g/hl Filtramon DAP
Variante 4 Heferehydrierung GoFerm Protect Evolution
2. Tag der Garung 20 g/hl 10C Activit O
4./5.Tag der Garung 20 g/hl Fermaid AT
Variante 5 Heferehydrierung GoFerm Protect Evolution
2. Tag der Garung 20 g/hl 10C Activit O
4./5.Tag der Garung 20 g/hl Fermaid AT
Variante 6 Heferehydrierung GoFerm Protect Evolution
2. Tag der Garung 20 g/hl 10C Activit O
4./5.Tag der Garung 20 g/hl Fermaid AT
Variante 1 Schwefelung mit 70 mg/l SO, sofort nach Garende
Variante 2 Schwefelung mit 70 mg/l SO, nach 5 Tagen Hefekontakt
Variante 3 Schwefelung mit 70 mg/l SO, nach 10 Tagen Hefekontakt
Variante 4 Schwefelung mit 70 mg/l SO, sofort nach Garende
Variante 5 Schwefelung mit 70 mg/l SO, nach 5 Tagen Hefekontakt
Variante 6 Schwefelung mit 70 mg/l SO, nach 10 Tagen Hefekontakt
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Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingefugt. Alle Varianten wurden auf 6,7 g/l entsduert

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Marz und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingeftgt.

Die Varianten 1 und 4 wurden sofort nach Garende geschwefelt, die Varianten 2 und 5
wurden 5 Tage auf der Hefe belassen und die Varianten 3 und 6 hatten 10 Tage Hefekontakt.
Die Varianten mit Hefekontakt wurden téglich einmal geriihrt

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS | AS
Variante 1 13Tage | 125% Og/ll | 7540/ 3,33 2,5 3,9
Variante 2 13Tage | 12,6 % 0g/ll | 744l 3,32 2,5 3,7
Variante 3 13Tage | 125% 0g/l | 750/ 3,33 2,5 3,9
Variante 4 13Tage | 124 % 0g/ll | 744l 3,32 2,4 3,8
Variante 5 13Tage | 124 % Og/ll | 744l 3,33 2,4 3,9
Variante 6 13Tage | 124 % Og/ll | 7540/ 3,34 2,4 3,9

Schwefelwerte nach 15 mg/l Mostschwefelung und 70 mg/l Jungweinschwefelun
Freies SO, Gesamt SO,
Variante 1 49 120
Variante 2 49 118
Variante 3 49 111
Variante 4 50 118
Variante 5 52 119
Variante 6 50 113

Garverlauf KMW

19
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17
16 Filtramon DAP - Schwefelung nach Garung
15
14 Filtramon DAP - Schwefelung nach 5 Tagen Hefekontakt
13

ﬁ Filtramon DAP - Schwefelung nach 10 Tagen Hefekontakt
18 = Activit + Fermaid At - Schwefelung nach Garung

573 — Activit + Fermaid At - Schwefelung nach 5 Tagen Hefekontakt
§g — Activit + Fermaid At - Schwefelung nach 10 Tagen
34 4 Hefekontakt
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Aromabewertung Filtramon DAP im Marz und Juni
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Aromabewertung bei Multindhrstoff im Méarz und Juni
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Rangziffer bei Filtramon DAP im Mérz und Juni

2,5

Verkostung Marz

B Filtramon DAP - Schwefelung nach Garung

Punkte

Filtramon DAP - Schwefelung nach 5 Tagen Hefekontakt
M Filtramon DAP - Schwefelung nach 10 Tagen Hefekontakt
Verkostung Juni
[ Filtramon DAP - Schwefelung nach Garung
Filtramon DAP - Schwefelung nach 5 Tagen Hefekontakt

[ Filtramon DAP - Schwefelung nach 10 Tagen Hefekontakt

Rangziffer

Rangziffer bei Multindhrstoff im Méarz und Juni

Verkostung Marz
B Activit + Fermaid At - Schwefelung nach Garung

M Activit + Fermaid At - Schwefelung nach 5 Tagen Hefekontakt
B Activit + Fermaid At - Schwefelung nach 10 Tagen Hefekontakt

Verkostung Juni

M Activit + Fermaid At - Schwefelung nach Garung

[ Activit + Fermaid At - Schwefelung nach 5 Tagen Hefekontakt
[ Activit + Fermaid At - Schwefelung nach 10 Tagen Hefekontakt )

Rangziffer
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