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Hefevergleich — SAUVIGNON 2006

Abb. 1 — Garverlauf, 1.WH (Gartemp. 17,5°C)
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Abb. 2, Gardauer, Ausbauwiederholung 2
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Analytik (Labor Landesweinbauverband)

Tabelle 1, Gesamtsaure im Jungwein (Mittelwerte beider Ausbauwiederholungen)

6.Dezember 2006 titrierbare Gesamtsaure g/l
Anchor Vin7 6,5
Uvaferm CS2 6,7
Fermicru AR2 5,6
Cepage Sauvignon 6,2
Harmony 57
Cross Evolution 6,1
Zymaflore X5 6,2
Lalvin R2 6,3
Weil3 und Fruchtig 6,2
Oenoferm tipico 6,0
Premium Sauvignon 6,0

Tab. 2, Analysen der fertigen Weine 1. WH

Rest- | zuckerfr. | Gesamt- | L Apfel- | Milch- | fliichtige
Alkohol | Zucker | Extrakt Saure Saure Saure Saure
% g/l gll g/l gll g/l gll
Anchor Vin7 13,2 3.7 19,0 54 32 0,0 0,83
Uvaferm CS2 132 13 18,0 5,4 3,2 0,0 0,94
Fermicru AR2 134 18 175 4,9 29 0,0 0,64
Cepage Sauvignon 13,3 2,4 18,2 5,3 3,2 0,0 0,74
Harmony 13,4 2,0 16,8 4,8 2,7 0,0 0,70
Cross Evolution 13,3 2,2 18,1 5,2 3,0 0,0 0,66
Zymaflore X 5 134 13 17,7 53 3,0 0,0 0,68
LavinR?2 134 1,8 17,5 5,2 3,1 0,0 0,62
Wei3 und Fruchtig 13,1 5,6 18,6 54 32 0,0 0,71
Oenoferm tipico 13,3 1,8 17,2 5,0 2,9 0,0 0,69
Premium Sauvig. 13,3 12 17,6 5,2 29 0,0 0,66
Tab. 3, Analysen der fertigen Weine 2. WH
Rest- | zuckerfr. | Gesamt- | L Apfel- | Milch- | fluchtige
Alkohol | Zucker | Extrakt Saure Saure Saure Saure
% g/l gll g/l g/l g/l gll
Anchor Vin7 13,2 32 19,2 5,6 33 0,0 1,00
Uvaferm CS2 133 14 17,6 5,2 32 0,0 0,96
Fermicru AR2 134 11 17,2 4,8 2,8 0,0 0,63
Cepage Sauvignon 134 14 17,4 51 3,0 0,0 0,76
Harmony 135 15 16,8 4,7 25 0,0 0,66
Cross Evolution 13,3 13 18,0 5,2 2,8 0,0 0,63
Zymaflore X 5 134 13 17,7 53 31 0,0 0,65
LavinR?2 13,3 1,6 17,4 5,2 3,0 0,0 0,58
Weil3 und Fruchtig 13,3 2,2 18,4 5,3 3,2 0,0 0,69
Oencferm tipico 13,2 3,6 18,6 5,2 31 0,1 0,68
Premium Sauvig. 13,3 11 17,7 51 29 0,0 0,65
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Abb. 3, Verkostungsergebnis — Gesamteindruck (1. Ausbauw.)

100
90
80
70
60
50

30
20
10

Gesamteindruck - 1. Ausbauwiederholung

iiﬂiigiq

AR2

CS2
X5

Cepage S.
R2
Vin7

Oenof.t.
W+F

Premium S.
Preziso 4

Cross Ev.
Harmony

Abb. 4, Verkostungsergebnis — Gesamteindruck (2. Ausbauw.)
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Abb. 5, Kostergebnis — sensorisches Profil
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Abb. 6, Kostergebnis — sensorisches Profil
— Cross Evolution — Harmony

Korper/Dichte N

komplexe Aromen
(wirzig, rauchig)

(reifes Obst, Cassis,
Exotik, ...)

reife Aromen /

Weil3+Fruchtig R2
— Oenoferm tipico — Premium Sauv.

Duftintensitat

80 -

70 1+

Sauberkeit

Garbukett
(estrig, hefig)

1
=
i grune Aromen

(Brennessel, Gras, Paprika)

blumige Aromen

(Hollerblute)

l haldégg Fachabteilung 10B — Versuchsstation fiir Obst- und Weinbau Haidegg, 8047 Graz, Ragnitzstraf3e 193



Tab. 4, Kurzbeschreibung der Eigenschaften von den eingesetzten Hefen bei

Sauvignon 2006:

Hefestamm

Kurzbeschreibung

Anchor Vin 7

starker verzogerter Garbeginn mit anschlielRendem
unauffalligem Garverlauf, geringer Restzuckergehalt,
auffallend hoher Wert an fluchtiger Saure (0,83g/l), der ev.
durch den verzogerten Garstart bedingt ist, intensiver Duft,
sehr viele Gararomen (Ester) und reife Aromen, gute
Bewertung im Gesamteindruck

Uvaferm CS2

bei richtiger Aktivierung ziigige Garung, saureschonend,
hoher Wert an fliichtiger Séaure (0,94g/1), hohe
Duftintensitat und ein ausgepragtes Gararoma (Ester),
Betonung der reifen Aromen (reifes Obst, Exotik), sehr
gute Bewertung im Gesamteindruck

Fermicru AR2

normaler Garverlauf, relativ starke Apfelsaurereduktion,
Betonung der griinen und blumigen (Holler) Aromen,
gelegentlich starker ausgepragte Cassis-Noten, gute
Bewertung im Gesamteindruck

Cepage Sauvignon

rascher Garbeginn, gemdutliche aber sichere
Endvergérung, saureschonend, Betonung der griinen
Sauvignon-Aromen, gute Bewertung im Gesamteindruck

Viniflora Harmony

zugiger Garverlauf, starkere Saurereduktion, keine
sensorischen Auffalligkeiten, durchschnittliche Bewertung
des Gesamteindruckes

Cross Evolution

leicht verzdgerter Garbeginn und anschlie3end zlgige
Vergarung, eher Betonung der griinen Aromen,
durchschnittliche Bewertung im Gesamteindruck

Zymaflore X5

zugige Vergarung, sehr guter Endvergarungsgrad, sehr
geringe Esterbildung, Betonung der griinen und blumigen
(Holler) Aromen, durchschnittiche Gesamtbewertung

Lalvin R2

rascher Garbeginn und zigige Vergarung, viel Gararoma
(hefig), durchschnittliche Gesamtbewertung

Weil3 und Fruchtig

rascher Garbeginn, langsame Endgarung, gute Aktivierung
ist wichtig!, erhdhter Restzuckergehalt — daher viel
Kdrper/Dichte, komplexe Aromatik, sehr gute
Gesamtbewertung

Oenoferm tipico

rascher Garbeginn, unauffalliger Garverlauf, starke
Auspragung der komplexen und reifen Aromen, gute
Bewertung im Gesamteindruck, gute Aktivierung wichtig!

Premium
Sauvignon

rascher Garstart und zugige Vergarung, sehr guter
Vergarungsgrad, sehr saubere Aromatik, eher Betonung
der blumigen Aromen (Holler)
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