Landesweingut Retz

Hefe und Temperaturvergleich bei Griner Veltliner Ernte 2011
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Landesweingut Retz

Test verschiedener Hefen bei Gruner Veltliner und Einfluss verschiedener

Gartemperaturen.

Jede Hefe wurde mit 3 verschiedenen Temperaturen vergoren:
Bei 14° Celsius — 17° Celsius — 20° Celsius

Lesegradation

Altenberg Kreuz

Pflanzjahr 1992

Lesedatum: 04.10.2011

Gesundes Traubenmaterial

pH Wert 3,40

Séure 5,8 g/l

18,4° KMW

Maische und Mostbehandlung

5 g/hl GE auf Trauben

kein SO, auf Trauben

In Maische CO, dosiert

keine Maischestandzeit

Kein Maischeenzym

10 ml/hl Trenolin Super DF

190 g/hl Bentomost

25 g/hl OenoPur

5 g/hl Ascorbinséure

15 mg/l SO, in Most

14 Std entschleimt

Hefe

Gartemperatur

Oenoferm Freddo

14° Celsius Gartemperatur

Oenoferm Freddo

17° Celsius Gartemperatur

Oenoferm Freddo

20° Celsius Gartemperatur

Filtraferm C Aroma

14° Celsius Gartemperatur

Filtraferm C Aroma

17° Celsius Gartemperatur

Filtraferm C Aroma

20° Celsius Gartemperatur

Preziso Arom C

14° Celsius Gartemperatur

Preziso Arom C

17° Celsius Gartemperatur

Preziso Arom C

20° Celsius Gartemperatur

Fermicru AR 2

14° Celsius Gartemperatur

Fermicru AR 2

17° Celsius Gartemperatur

Fermicru AR 2

20° Celsius Gartemperatur

Oenoferm Veltliner

14° Celsius Gartemperatur

Oenoferm Veltliner

17° Celsius Gartemperatur

Oenoferm Veltliner

20° Celsius Gartemperatur

Landesweingut Retz

GV 2011 versch Hefen und Temperaturen




Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

beibehalten.

beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt.
KMW Werte sind als Diagramm eingefuigt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im Mérz und im Mai mit jeweils 15 Teilnehmern wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach der Rangziffernmethode

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten Gérung

Weinwerte

Gardauer | Alkohol | Zucker | Sdure | pH Wert | WS | AS
Oenoferm Freddo 14° C 33 Tage 13,7% | 0,79/l | 5949/ 3,35 29 | 2,2
Oenoferm Freddo 17° C 21 Tage 136% | 0,8¢g/l | 6,00/ 3,33 2,8 | 2,3
Oenoferm Freddo 20° C 14 Tage 136% | 08¢/l | 6,19/ 3,33 29 | 2,3
Filtraferm C Aroma 14° C 37 Tage 138% | 0,79/l | 58q/l 3,35 29 | 24
Filtraferm C Aroma 17°C 28 Tage 13,7% | 0,3¢g/l | 6,09/ 3,34 2,8 | 25
Filtraferm C Aroma 20° C 14 Tage 136% | 0949/l | 6,29/ 3,31 2,9 | 2,2
Preziso AromC 14°C 46 Tage 13,7% 1,49/l |59¢gl 3,33 29 | 25
Preziso AromC 17°C 37 Tage 137% | 1,3g/l | 6,09/ 3,33 29 | 2,6
Preziso AromC 20°C 24 Tage 13,7% | 0,8¢/l | 6,29/ 3,33 2,8 | 2,6
Fermicru AR 2 14°C 33 Tage 138% | 0,69/l | 6,19/l 3,33 29 | 25
Fermicru AR 2 17°C 24 Tage 13,7% | 0,3¢g/l | 6,49/ 3,31 29 | 2,7
Fermicru AR 2 20° C 14 Tage 136% | 0,79g/l | 6,79/ 3,29 30 | 28
Oenoferm Veltliner 14° C 39 Tage 136% | 1,29/l | 58q¢/ 3,37 30 | 2,3
Oenoferm Veltliner 17°C 33 Tage 136% | 1,449/l | 580/ 3,36 28 | 24
Oenoferm Veltliner 20° C 21 Tage 135% | 1,449/l | 590/ 3,36 28 | 24
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Verkostung am 8. Marz

Zitrus

Oenoferm Freddo 14°C

mineralisch griiner Apfel

Oenoferm Freddo 17°C
erdig L6R reifer Apfel Oenoferm Freddo 20°
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. | eeee Filtraferm C Aroma 17°C
Birne Quitte
e» @ Fjltraferm C Aroma 20°

Spargel

e Prezsio Arom C 14°C

g;';if:;e Melone | ® ® e e PrezisoArom C 17°C
e=» @ PrezisoArom C 20°C
Heu Stroh Dorrobst,

Bratapfel

frisches Gras
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Verkostung am 10.Mai
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