Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

aju43

Sorte:

WeiBburgunder Hefevergleich

Lesedatum:

14.9.2022

Versuchbezeichnung:

Hefevergleich

Quartier:

Hitzendorf

awyeulaqnuagnes

kg Trauben gesamt

sh. GroBmenge

Traubenschwefelung

mg/kg

30mg/kg

40mg/kg

X 50mg/kg

60mg/kg

70mg/kg

Einstellung Rebler

Wottle Programm 6 gleichlaufender Korb

Variante

kg Trauben

Beginn (Rebeln)

Maischestandzeit

Ende (Pressen)

Dauer

L Maische

Maischekiihlung
Temp.IST Temp.SOLL

kg EIS

CY 3079 Wh. 1

CY 3079 Wh. 2

Pinot Type Wh. 1
Pinot Type Wh. 2
Allegro Wh. 1
Allegro Wh. 2

Infini Twice Wh. 1
Infini Twice Wh. 2
Expression Wh. 1
Expression Wh. 2
Aroma White Wh. 1
Aroma White Wh. 2
Vintage White Wh. 1
Vintage White Wh. 2
S-Finesse Wh. 1
S-Finesse Wh. 2
S-GrandCru Wh. 1
S-GrandCru Wh. 2
VL2 Wh. 1

VL2 Wh. 2
CX9Wh.1

CX9Wh. 2

WeiB & Komplex Wh. 1
Weill & Komplex Wh. 2

sh. GroBmenge

14.09.2022 14:00

14.9.2022 17:40

00:03:40

sh. GroBmenge

Maischebehandlung

10ml/100L Trenolin Super

100g/100L Oenopur

uassald

Variante

Presse

Beginn

Ende

Scheitern

bei Hvdropr: Dauer

Menge Most nach

pressenin L

CY 3079 Wh. 1

CY 3079 Wh. 2

Pinot Type Wh. 1
Pinot Type Wh. 2
Allegro Wh. 1
Allegro Wh. 2

Infini Twice Wh. 1
Infini Twice Wh. 2
Expression Wh. 1
Expression Wh. 2
Aroma White Wh. 1
Aroma White Wh. 2
Vintage White Wh. 1
Vintage White Wh. 2
S-Finesse Wh. 1
S-Finesse Wh. 2
S-GrandCru Wh. 1
S-GrandCru Wh. 2
VL2 Wh. 1

VL2 Wh. 2
CX9Wh.1

CX9 Wh. 2

WeiR & Komplex Wh. 1
WeilR & Komplex Wh. 2

Bucher XP 22 Plus

14.9.2022 17:40

14.09.2022 18:40

00:01:00

500

Mostbehandlung:

5 ml/100L Fast Flow

150 ml/100L Mostgelatine

asAjeueiso|n

Variante

IST SOLL

Entséuern/Séuern
mit

Menge g Datum

Anreichern

IST [ SOLL mit

Menge g Datum

NTU

HVN

CY 3079 Wh. 1

CY 3079 Wh. 2

Pinot Type Wh. 1
Pinot Type Wh. 2
Allegro Wh. 1
Allegro Wh. 2

Infini Twice Wh. 1
Infini Twice Wh. 2
Expression Wh. 1
Expression Wh. 2
Aroma White Wh. 1
Aroma White Wh. 2
Vintage White Wh. 1
Vintage White Wh. 2
S-Finesse Wh. 1
S-Finesse Wh. 2
S-GrandCru Wh. 1
S-GrandCru Wh. 2
VL2 Wh. 1

VL2 Wh. 2

CX9 Wh.1

CX 9 Wh. 2

WeiR & Komplex Wh. 1
WeiR & Komplex Wh. 2

8,5 6,5
8,5 6,5
8,5 6,5
8,5 6,5
8,5 6,5
8,5 6,5
8,7 6,5
8,6 6,5
8,6 6,5
8,6 6,5
8,5 6,5
8,5 6,5
88 6,5
8,5 6,5
8,4 6,5
8,2 6,5
7,7 6,5
7,5 6,5
8,4 6,5
8,2 6,5
87 6,5
8,6 6,5
8,5 6,5
8,4 6,5

Kalk

10,0 19.12.2022

31,0




Ve ante Datum Menge Hefe Rehydrierung Datum Gérende
Gdransatz inlL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
CY 3079 Wh. 1 34,0 30 30 11.10.2022
CY 3079
CY 3079 Wh. 2 20,0 30 30 11.10.2022
Pinot Type Wh. 1 34,0 40 N 40 30.09.2022
. Pinot Type
Pinot Type Wh. 2 20,0 40 40 30.09.2022
Allegro Wh. 1 34,0 35 35 30.09.2022
Allegro
Allegro Wh. 2 20,0 35 35 03.10.2022
Infini Twice Wh. 1 34,0 30 RN 30 30.09.2022
Infini Twice Wh. 2 20,0 30 Infini Twice 30 03102022
Expression Wh. 1 34,0 40 . 40 30.09.2022
Expression Wh. 2 20,0 40 Expression 40 03.10.2022
0] Aroma White Wh. 1 34,0 40 N 40 30.09.2022
Q: . Aroma White
- Aroma White Wh. 2 16.09.2022 20,0 40 40 VitaDrive 30.09.2022
g Vintage White Wh. 1 34,0 40 N N 40 30.09.2022
@ [vintage White wh. 2 20,0 40 Vintage White 40 30.09.2022
S-Finesse Wh. 1 34,0 25 N 25 30.09.2022
S-Finesse Wh. 2 200 25 $Finesse 25 30.09.2022
S-GrandCru Wh. 1 34,0 25 25 30.09.2022
S-GrandCru Wh. 2 200 25 S-GrandCru 25 03.10.2022
VL2 Wh. 1 34,0 30 30 03.10.2022
VL2 Wh. 2 20,0 30 VL2 30 03.10.2022
CX9Wh.1 34,0 30 30 30.09.2022
CX9Wh.2 20,0 30 s 30 03.10.2022
WeiR & Komplex Wh. 1 34,0 25 N 25 30.09.2022
Wei & Komplex Wh. 2 20,0 25 WeiR & Komplex 25 30.09.2022
Gérungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration
Variante o Produkt Datum Datum Schichten Gas Sensorik L filtierter Restmenge
filtration | (20x20) | (CO2 N2) (1-3) Wein
CY 3079 Wh. 1 19.10.2022 1
CY 3079 Wh. 2 19.10.2022 02.11.2022 ]
Pinot Type Wh. 1 07.10.2022 1
Pinot Type Wh. 2 07.10.2022 1
Allegro Wh. 1 07.10.2022 1
Allegro Wh. 2 10.10.2022 1
Infini Twice Wh. 1 30.09.2022 1
Infini Twice Wh. 2 03.10.2022 1
T. Expression Wh. 1 30.09.2022 1
- Expression Wh. 2 03.10.2022 1
Y Aroma White Wh. 1 30.09.2022 2
(=4 Aroma White Wh. 2 30.09.2022 2
o Vintage White Wh. 1 60,0 Sulfureuse P15 07.10.2022 150er co2 ) 10,0
S Vintage White Wh. 2 07.10.2022 20.10:2022 1
S-Finesse Wh. 1 07.10.2022 1
S-Finesse Wh. 2 07.10.2022 1
S-GrandCru Wh. 1 07.10.2022 1
S-GrandCru Wh. 2 10.10.2022 1
VL2 Wh. 1 10.10.2022 2
VL2 Wh. 2 10.10.2022 1
CX9Wh. 1 07.10.2022 1
CX9Wh. 2 10.10.2022 1
WeiR & Komplex Wh. 1 07.10.2022 1
WeiR & Komplex Wh. 2 07.10.2022 1




Datum: MaRnahmen
Die Gesamtmenge des Mostes wurde unter Riihren pro Variante in 34L und 20L Glasballons gefiillt. Die Hefen wurden in Glasbehdltern angesetzt und anteilig auf die Garbehalter
aufgeteilt. Alle Varianten wurden mit 16°C vergoren bis auf Pinot Type, Infini Twice und WeiR&Komplex, diese wurden mit 19°C vergoren. Der Hefenahrstoff wurden allen Varianten in 3 Teilgaben
Versuchsaufbau | verabreicht wobei die von den Herstellern empfohlenen Mengen verwendet worden sind. Nach der Garung kamen die Ballons ins Kithlhaus bei 8°C und wurden nach 7 Tagen mit 60 mg/L geschefelt. Nach
weiteren 2 Wochen wurden dann alle Varianten mit 150er Schichten in 10L Glasballons filtriert. Das Einstellen der Sdurewerte erfolgte am 19.12.2022. Die Fiillung erfolgte am 25.1.2023 wobei ein freier
S02 Gehalt von 40mg/L bei allen Varianten eingestellt wurde.
05.12.2022 Sauremessung aller Varianten
19.12.2022 Entsdurerung aller Varianten mit Kalk auf 6,5 g/I
25.01.2023 S02-Messung und Korrektur auf 40 mg/I freies SO2
25.01.2023 Fullung aller Varianten in 0,5L Glasflaschen mit BVS
. " zuckerfr. Gesamt{ Wein- [L Apfel{ Milch-|Citronen{ FI. H- .
Sorte Versuch Variante Dichte [Alkohol| GZ | Gluc | Fruc Extrakt KMW Saure | saure Sézre saure | saure |saure VCert Glycerin
WB Hefevergleich WeiRl & Komplex 0,99231 | 12,22 | 0,5 0,2 0,3 21,1 18,7 6,1 1,7 4,0 0,0 0,2 0,34 | 3,14 7,5
WB Hefevergleich CcX9 0,99191 | 12,27 | 03 [ 0,1 | 0,2 20,6 18,7 6,1 1,6 4,1 0,0 0,2 0,32 | 3,19 6,8
WB Hefevergleich VL2 0,99180 | 12,33 | 0,3 0,1 0,2 20,6 18,7 6,3 2,1 3,8 0,0 0,2 0,36 | 3,16 7,1
WB Hefevergleich S - GrandCru 0,99172 | 12,31 | 0,3 0,1 0,2 20,0 18,7 6,0 2,4 3,2 0,0 0,2 0,31 | 3,11 7,8
WB Hefevergleich S - Finesse 0,99201 | 12,23 | 03 [ 0,1 | 0,2 20,6 18,6 5,9 1,9 35 0,0 0,2 0,36 | 3,16 6,9
WB Hefevergleich Vintage White 0,99284 | 12,11 | 0,6 0,2 0,4 22,1 18,6 6,2 1,6 4,2 0,0 0,2 0,32 | 3,20 7,6
WB Hefevergleich Aroma White 0,99212 | 12,17 | 03 [ 0,1 | 0,2 20,8 18,6 6,2 1,9 3,9 0,0 0,2 0,28 | 3,18 7,1
WB Hefevergleich Expression 0,99262 | 12,13 | 0,5 0,2 0,3 21,7 18,6 6,5 1,6 4,5 0,0 0,2 0,28 | 3,16 8,6
WB Hefevergleich Infini Twice 0,99280 | 12,11 | 0,5 0,2 0,3 22,2 18,6 6,5 1,8 4,3 0,0 0,2 0,30 | 3,22 7,8
WB Hefevergleich Allegro 0,99233 | 12,21 | 05 | 0,2 | 03 21,1 18,7 6.3 1,8 4,1 0,0 0,2 0,30 | 3,17 6,6
WB Hefevergleich Pinot Type 0,99256 | 12,10 | 0,5 0,2 0,3 21,7 18,6 6,3 1,9 4,0 0,0 0,2 0,29 | 3,22 8,8
WB Hefevergleich CY 3079 0,99257 | 12,13 | 05 [ 0,2 | 03 21,7 18,6 6,3 2,0 3,9 0,0 0,2 0,28 | 3,17 6,5
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cv 3079 Lalvin Weif Burgunder -15721 exotisch, voll, cremig, 0 |15 [0 |15 [200 [200 [s0 (300 |1667 [s3,3 [127 50 59 30 16
Fruchtig, Wurzig, Mineralisch, Fruchtester,
PinoType Erbsloh Rot/Weil  |Burgunder, Rot gering  [18-22,18-28 G'I:;r:f‘ ureie, Mineralisch, Fruchtestet lao |20 [a0 |20 [200 |200 |50 [200 [100,0 [s0,0 |70 36 35 18 19
e E: Ktion, Pfirsich, h
Allegro Renaissance Yeast  |Weif Burgunder mittel  |(13) 15- 28 starke Esterproduktion, Pfirsich, tropische |30 117 ¢ 135|175 [200 |200 50 |20 [133,3 [66,7 [oa a8 47 24 16
Frichte, Birne, weiBe Bliiten,
Infini Twice loc Weik Burgunder mittel  [19-23 Exotik, gute Aromadichte am Gaumen, 30 |15 [30 [15 |20 200 |50 [250 [1333 |66,7 [0a a8 47 24 19
moderate hohere
Expression Filtraferm Weif Burgunder mittel  [15-21 Linge und Volumen, Exotik, Hefelagerung, (40 |20 20 |20 |200 |s0 |250 [133,3 [66,7 [oa 48 47 24 16
Sortencharakter bei 14- 16, stfie Frichte b
[Aroma White Enartis Weif Burgunder, Rosé | mittel - hoch [14- 16 1‘; ;sfcm erbet subefruchtebel 145 120 a0 |20 |200 [200 [s0 |275 [1500 [750 |105 54 53 27 16
Hefelagerung, schwere Burgunder, klares,
Vintage White |Enartis Weil Burgunder 14-24 o 40 |20 |a0 [20 200 |200 [s0 (300 [1667 [833 [117 50 59 30 16
5-Finesse Fermeraft Wei, Rosé MU, B 14-18 sortentypisch, Thiole und Ester 25 |125 |25 125 [200 200 [s0 (300 |1667 [83,3 [127 50 50 30 16
5-GrandCru Fermeraft Weit, Rosé [Burgunder? gering  [15-23 sortentypisch, komplex, bis 17,5% Vol 25 |125 (25 [125 [200 [200 {50 [200 1000 [s00 |70 36 35 18 16
vi2 Laffort Wi Burgunder gering  [14-20 Vollmundig, sortentypizitat, sur lies, 0 |15 [0 |15 |200 [200 [0 [200 1000 [s00 |70 36 35 18 16
X9 Laffort Weik Burgunder mittel  [14-22 2ur Hefelagerung geeignet, komplexesund 130 ;o 135 |15 |00 |200 50 [250 |133,3 [66,7 [oa ag 47 24 16
zartes Aromaprofil, Haselnuss
Weiss & Komplex [Preziso Weik Burgunder 18-22 reife tropische Friichte, vollerKorper, rund, |, 11, ¢ |os |25 [200 |200 [s0 |30 |1667 833 |117 60 59 30 19
[fir Barrique geeignet




