Gelber Muskateller 2016 Hefevergleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Gelber Muskateller

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr: 2012
Lesedatum: 28.09.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,49 Séaure 7,9 g/l 18,8° KMW

Maische und Mostbehandlung

5 g/hl GE auf Trauben

| Kein SO auf Trauben

In Maische CO, dosiert

4 ml/nl Trenolin Mash DF in die Maische

6 Std Maischestandzeit

15 mg/l SOz in den Most

8 g/hl Ascorbinséure

50 g/hl Seporit Pore Tec

35 g/hl OenoPur

14 Std Entschleimt

150 g/hl FermoBent

Vor Hefezugabe:

20 g/hl Vitaferm ultra

2. und 4. Tag der Gérung

30 ml/nhl Litto Thiamol P

5. und 7. Tag der Gérung

20 ml/hl Litto Thiamol P

Variante 1 | Oenoferm Freddo - 17°Celsius Gartemperatur

Variante 2 | Oenoferm X treme - 17° Celsius Gartemperatur

Variante 3 | Fermiblanc Arom - 19° Celsius Gartemperatur
Durchfiihrung

Vergoren im 250 | Stahltank.
Am Gérende wurde von jeder Variante ein 25 | Glasballon beftillt.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Gérung beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.
KMW Werte sind als Diagramm eingefiigt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im April und im Juni wobei die verschiedenen Aromen nach Intensitit und
der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkte Schema beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.
Alle Varianten wurden auf 7,0 g/l entsduert.
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Weinwerte vor Entsduerung

Gdardauer | Alkohol | Zucker | S&ure |pH Wert| WS AS
Freddo 22 Tage 13,1 % 099/l | 7,69/l 3,31 2,3 4,1
X treme 22 Tage 12,7 % 09¢g/l | 84¢l 3,28 2,5 4,3
Fermibl Arom 22 Tage 12,7 % 409/l | 7,69/ 3,29 2,4 4,1
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni
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Enzymeinsatz bei Griner Veltliner Ernte 2016

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Vergleich verschiedener Einsatzzeitpunkte bei einem Aromaenzym

Lesegradation

Altenberg Selektion Pflanzjahr 2007 |
Lesedatum: 13.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,39 S4ure 7,2 g/l | 15,5° KMW
Maische und Mostbehandlung
5 g/hl GE auf Trauben | kein SO auf Trauben In Maische CO, dosiert
200 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen
20 mg/l SO> in Most 70 ml/hl Mostgelatine CF
12 Std entschleimt Angereichert auf 17,5° KMW
3 Teilgaben mit je 30 ml/hl LittoThiamol P am 2. Gértag, 4. Gértag und 6. Gartag
Alle vergoren mit Oenoferm Veltliner bei 17° Celsius Gartemperatur

Maischeenzymierung
Variante 1 | 10 ml/hl Trenolin Bouquet plus
Zugabe in die Maische — 6 Std Standzeit
Variante 2 | 8 ml/hl Trenolin Bouquet plus
Zugabe in den Most — vor Hefezugabe
Variante 3 | 8 ml/hl Trenolin Bouquet plus
Zugabe in die Garung — am 3. Gértag
Variante 4 | 8 ml/hl Trenolin Bouquet plus
Zugabe in den Jungwein — nach dem 1. Abstich

Durchfiihrung

Je 80 kg Maische pro Variante.

Variante 1 wurde nach der Maischestandzeit mit einer Hydropresse gepresst. Bei Varianten 2 -
4 wurde die Maische ebenfalls mit einer Hydropresse gepresst und gemeinsam entschleimt.
Nach der Entschleimung wurden 3 Glasballons fur die Varianten 2 — 4 befullt.

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 eingeftigt.

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

Alle Varianten wurden auf 6,8 g/l entsduert.
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Weinwerte vor Entséuerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Séure | pH Wert | WS AS
Enzym Maische 24 Tage | 115% 0g/ll |7,14l 3,35 2,9 3,6
Enzym Most 20Tage | 115% 0g/l | 7,49/ 3,27 3,1 3,3
Enzym Gérung 20Tage | 115% 0g/ll |744ll 3,26 3,0 3,3
Enzym Jungwein 20Tage | 114 % 0g/l | 740l 3,26 3,1 3,3
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Aromabewertung bei Verkostung im April
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April
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Hefeversuch — Gruner Veltliner Ernte 2016

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Test verschiedener Hefen bei Griner Veltliner verschiedener Mostgradation,
Lesetermin und Weingartenalter in Blickrichtung Weinviertel DAC

Vergoren mit der vom Hefehersteller empfohlenen Gartemperatur

Variante 1 leicht: Altenberg Kreuz 17,2° KMW - Pflanzjahr 1992
Variante 2 kréaftig: Altenberg Magister alt 18,5° KMW - Pflanzjahr 1970

Variante 1 — leicht

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 1992 |
Lesedatum: 03.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,38 S4ure 7,4 g/l | 17,2° KMW

Maische und Mostbehandlung

kein SO, auf Trauben

5 g/hl GE auf Trauben

In Maische CO, dosiert

keine Maischestandzeit

Kein Maischeenzym

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

15 mg/l SOz in Most

10 ml/hl Trenolin Fast Flow

30 g/hl OenoPur

12 Std entschleimt

Keine Anreicherung

150 g/hl FermoBent zum mitvergdren

Néhrstoffe vor Hefezugabe:20 g/hl VitaFerm ultra 3 x 30 ml/hl LittoThiamolP in die Gérung

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

Hefe Gartemperatur
Kreuz 1 Oenoferm Freddo 15° C Gartemperatur
Kreuz 2 Oenoferm Klosterneuburg | 15° C Gartemperatur
Kreuz 3 Oenoferm X treme 14° C Géartemperatur
Kreuz 4 Oenoferm Veltliner 16° C Gartemperatur
Kreuz 5 Oenoferm Bio 18° C Gartemperatur
Kreuz 6 Oenoferm X - thiol 20° C Gartemperatur
Kreuz 7 Oenoferm Bouquet 17° C Géartemperatur
Kreuz 8 Preziso Unique 20° C Gartemperatur
Kreuz 9 Preziso weiss&fruchtig 17° C Géartemperatur
Kreuz 10 | Preziso weiss&blumig 20° C Gartemperatur
Kreuz 11 Preziso Universal 17° C Géartemperatur
Kreuz 12 IOC be Thiols 17° C Géartemperatur
Kreuz 13 IOC be Fruit 17° C Géartemperatur
Kreuz 14 Filtra Sauvignon 17° C Géartemperatur
Kreuz 15 | Cross Evolution 17° C Géartemperatur
Kreuz 16 Lalvin QA23 17° C Géartemperatur
Kreuz 17 Uvaferm Exence 17° C Géartemperatur

Landesweingut Retz
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Durchfuhrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Géartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Die Gartemperaturen wurden mit der jeweiligen Herstellerfirma der Hefen festgelegt um die

idealen Bedingungen zu erzielen.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die

verschiedenen Aromen nach Intensitdt und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20

Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.
Alle Varianten wurden auf 7,0 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS | AS
Oenoferm Freddo 20 Tage | 12,0% Og/ll | 710l 3,26 3,1 2,7
Oenoferm Klosterneuburg | 23 Tage | 119% 0g/l | 7,249/ 3,23 3,1 2,8
Oenoferm X treme 23Tage | 11,9% 0,19/l | 7,80l 3,21 3,2 3,3
Oenoferm Veltliner 20Tage | 12,0% 0g/l | 7,14/ 3,28 3,0 2,9
Oenoferm Bio 16 Tage | 11,9% 0g/ll | 720l 3,24 2,5 3,2
Oenoferm X — thiol 14 Tage | 12,0% Og/l | 7,00l 3,24 2,8 3,1
Oenoferm Bouquet 16 Tage | 12,0% Og/l | 7149l 3,23 3,0 2,9
Preziso Unique 14 Tage | 11,9% Og/l |680gll 3,23 2,8 2,6
Preziso weiss&fruchtig 17 Tage | 12,0% 0g/l |690ll 3,23 2,7 3,0
Preziso weiss&blumig 16 Tage | 12,0% 0g/l |6,70l 3,27 2,6 2,8
Preziso Universal 17Tage | 11,9% 0g/l |6,60ll 3,23 2,8 2,3
IOC be Thiols 15Tage | 11,9% 0g/l |6,60ll 3,25 2,9 2,3
I0C be Fruit 16 Tage | 11,7% og/l | 7,79/l 3,17 3,2 2,7
Filtra Sauvignon 16 Tage 11,9 % 0g/l 7,0 g/l 3,22 2,7 2,7
Cross Evolution 17 Tage | 11,7 % Og/l |680gll 3,26 2,8 2,6
Lalvin QA23 16 Tage 11,8 % 0g/l 6,9 g/l 3,24 2,7 2,8
Uvaferm Exence 16 Tage | 11,8% Og/l |6,70l 3,28 2,7 2,6
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Aromabewertung bei Verkostung im April
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Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)
4
e Preziso weiss&blumig
tropische
Balance, Frichte ( e Preziso Universal
Harmonie Mango,
Litschi... e |OC b Thiols
@ |OC be Fruit
e Filtraferm Sauvignon
e Cross Evolution
reifes Obst ( .
Dichte, Apfel, e Lalvin QA 23
Kérper Pfirsich,
Birne...) uvaferm Exence

Wiirze (
Pfeffer,

mineralisch
\

Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

[y
(2}

[y
D

[ERRETN
N W
1 1

[N
=
|

B Oenoferm Freddo
Oenoferm Klosterneuburg
Oenoferm X treme

m Oenoferm Veltliner

B Oenoferm Bio

™ Oenoferm X thiol

= Oenoferm Bouquet

4 [ Preziso Unique

M Preziso weiss&fruchtig

s M Preziso weiss&blumig

M Preziso Universal

B |OC be Thiols

H |0C be Fruit

I Filtraferm Sauvignon

- m Cross Evolution

M Lalvin QA 23
uvaferm Exence

[y
o
I

o = N w gy (2} ()} ~N 0o ©
|

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2016 Hefe Var 1 leicht



Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
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Hefeversuch — Gruner Veltliner Ernte 2016

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Test verschiedener Hefen bei Griner Veltliner verschiedener Mostgradation,
Lesetermin und Weingartenalter in Blickrichtung Weinviertel DAC

Vergoren mit der vom Hefehersteller empfohlenen Gartemperatur

Variante 1 leicht: Altenberg Kreuz 17,2° KMW - Pflanzjahr 1992
Variante 2 kraftig: Altenberg Magister alt 18,5° KMW - Pflanzjahr 1970
Variante 2 — kraftig

Lesegradation

Altenberg Magister alt Pflanzjahr 1970 \
Lesedatum: 24.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,38 Séaure 6,1 g/l | 18,5° KMW

Maische und Mostbehandlung

4 g/hl GE auf Trauben kein SO, auf Trauben | In Maische CO, dosiert

keine Maischestandzeit Kein Maischeenzym | 70 g/hl CarboTec auf die Trauben

40 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen 15 mg/l SO in Most

10 ml/hl Preziso MS flissig 50 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

30 g/hl CarboTec in den Most | 200 g/hl FermoBent zum mitvergaren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante Angereichert auf 19° KMW

Néahrstoffe vor Hefezugabe: 20 g/hl VitaFerm ultra

5 Teilgaben mit je 30 ml/hl Litto Thiamol P in die Garung

Hefe Gartemperatur
Magister 1 | Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur
Magister 2 | Oenoferm wild&pure 20° C Gartemperatur
Magister 3 | Oenoferm Tipico 19° C Gartemperatur
Magister 4 | Oenoferm Veltliner 17° C Gartemperatur
Magister 5 | Oenoferm Bio 19° C Géartemperatur
Magister 6 | Oenoferm X - thiol 20° C Géartemperatur
Magister 7 | Oenoferm Bouquet 19° C Géartemperatur
Magister 8 | Preziso Unique 20° C Gartemperatur
Magister 9 | Preziso weiss&fruchtig 17° C Géartemperatur
Magister 10 | Preziso weiss&blumig 20° C Gartemperatur
Magister 11 | IOC B 3000 18° C Gartemperatur
Magister 12 | Filtraferm Griiner Veltliner 18° C Géartemperatur
Magister 13 | Filtraferm Tropic 18° C Gartemperatur
Magister 14 | Filtra Expression 18° C Géartemperatur
Magister 15 | Lalvin R2 18° C Gartemperatur

Landesweingut Retz
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Durchfuhrung

Bedingungen zu erzielen.

Vergoren im 35 | Glasballon.
Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Die Gartemperaturen wurden mit der jeweiligen Hefefirma festgelegt um die idealen

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingefigt.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingeftigt.
Alle Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.
Oenoferm Xtreme wurde auf 7,0 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | Séure | pH Wert | WS | AS
Oenoferm X treme 38Tage | 132 % 3909/l | 7,249/l 3,21 2,9 2,9
Oenoferm wild&pure 31 Tage | 13,2% 0,89/l |6,9qll 3,23 3,2 2,6
Oenoferm Tipico 35Tage | 132 % 2,6 g/l | 6,749l 3,24 2,9 2,6
Oenoferm Veltliner 22 Tage | 128% 0,3g/l |6,3q/l 3,29 2,8 2,3
Oenoferm Bio 30Tage | 132 % 0,19/l | 7,19/l 3,24 3,1 2,7
Oenoferm X - thiol 18 Tage | 13,1% 0g/l |6,640ll 3,23 2,8 2,5
Oenoferm Bouquet 18 Tage | 13,3% 0g/l |684gll 3,21 2,8 2,6
Preziso Unique 18 Tage | 135% 0g/l |6,640ll 3,24 2,9 2,5
Preziso weiss&fruchtig 25Tage | 13,3% 0g/l |6,640/l 3,23 2,8 2,7
Preziso weiss&blumig 18 Tage | 135% 0g/l |6540/l 3,27 2,7 2,5
IOC B 3000 32Tage | 132% 1,09/l |6,6¢/l 3,21 3,0 2,2
Filtraferm Griner Veltliner | 30 Tage | 13,2% 0,29/l | 6,50/ 3,26 2,9 2,4
Filtraferm Tropic 38Tage | 13,0% 1949/l |638¢gl 3,23 3,0 2,5
Filtra Expression 38 Tage 13,1% 2,09/l | 6,69/ 3,24 2,9 2,8
Lalvin R2 25 Tage 13,4% 0g/l |6540/l 3,30 2,9 2,6
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Aromabewertung bei Verkostung im April
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Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)
4

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch...
)

tropische
Frichte (
Mango,
Litschi...)

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne...)

e Oenoferm X treme
Oenoferm wild&pure
@ Oenoferm Tipico
emmmn Oenoferm Veltliner
e Oenoferm Bio
Oenoferm X thiol
Oenoferm Bouquet

e Preziso Unique

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

Balance,
Harmonie

Dichte, Korper

Wirze (
Pfeffer,
mineralisch...)

tropische
Friichte (
Mango,
Litschi...)

reifes Obst (
Apfel, Pfirsich,
Birne...)

e Preziso weiss&fruchtig

@ Preziso weiss&blumig

e |0C B 3000

e Filtraferm Griiner
Veltliner

@ Filtraferm Tropic

Filtraferm Expression

e | 3lvin R2

Landesweingut Retz

Griner Veltliner 2016 Hefe Var 2 kraftig




Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

16
15
14
13
12
11 -
10 B Oenoferm X treme
9 - Oenoferm wild&pure
M Oenoferm Tipico
8 H Oenoferm Veltliner
7 - B Oenoferm Bio
1 Oenoferm X thiol
6 Oenoferm Bouquet
5 M Preziso Unique
M Preziso weiss&fruchtig
4 B Preziso weiss&blumig
3 = 10C B 3000
M Filtraferm Griner Veltliner
2 - W Filtraferm Tropic
1 - Filtraferm Expression
M Lalvin R2
0 -
20 Punkte Schema
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
16
15
14
13
12
11
10 - H Oenoferm X treme
Oenoferm wild&pure
9 H Oenoferm Tipico
8 - H Oenoferm Veltliner
W Oenoferm Bio
77 = Oenoferm X thiol
6 - Oenoferm Bouquet
M Preziso Unique
5 W Preziso weiss&fruchtig
4 - H Preziso weiss&blumig
3 = 10C B 3000
i M Filtraferm Griiner Veltliner
2 - M Filtraferm Tropic
14 Filtraferm Expression
M Lalvin R2
O -

20 Punkte Schema

Landesweingut Retz Griner Veltliner 2016 Hefe Var 2 kraftig




Eiweissreduktion bei Griner Veltliner Ernte 2016

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich verschiedener Behandlungsmittel zur Eiweissreduktion
Unterschiedliche Bentonite zum Entschleimen oder Mitvergaren.

Lesegradation

Altenberg Magister jung

Pflanzjahr 1990

Lesedatum: 05.10.2016

Gesundes Traubenmaterial

pH Wert: 3,30

Séaure 6,8 g/l

| 17,6° KMW

Maische und Mostbehandlung

5 g/hl GE auf Trauben

kein SO auf Trauben

In Maische CO, dosiert

keine Maischestandzeit

Kein Maischeenzym

15 mg/l SOz in Most

8 ml/hl Preziso MS fliissig

70 ml/hl Mostgelatine CF

12 Std entschleimt

Keine Anreicherung

Vergoren mit Oenoferm Veltliner bei 17°C Gartemperatur

20 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

30 ml/hl LittoThiamol P am 3. Gdartag — 5. Gértag und 6. Gartag

Variante 1 | Kontrolle — keine Eiweissbehandlung
Variante 2 | Versuchsbentonit A — zum Entschleimen
Variante 3 | Versuchsbentonit B — zum Mitvergéren
Variante 4 | 200 g/hl FermoBent PoreTec — zum Mitvergéren
Variante 5 | 200 g/hl Seporit PoreTec — zum Entschleimen

Trubmenge nach _Entschleimung
Variante 1 | Kontrolle — keine Eiweissbehandlung 18% Trub
Variante 2 | Versuchsbentonit A — zum Entschleimen 12,57% Trub
Variante 3 | Versuchsbentonit B — zum Mitvergaren 18% Trub
Variante 4 | 200 g/hl FermoBent PoreTec — zum Mitvergéren 18,29% Trub
Variante 5 | 200 g/hl Seporit PoreTec — zum Entschleimen 13,71% Trub

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2016 Eiweissreduktion




Durchfuhrung

Variante 1, 3 und 5 wurden ohne Bentonitzugabe entschleimt — nur mit Mostgelatine CF.
Variante 2 und 5 wurden mit dem jeweiligem Mostbentonit und Mostgelatine CF entschleimt..
Bei Variante 1 ( Kontrolle ) wurde keine Eiweissbehandlung angewendet.
Vergoren im 35 | Glasballon.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt
KMW Werte sind als Diagramm eingefigt.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde.
Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.
Alle Varianten wurden auf 7,0 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entséuerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Saure |pH Wert| WS | AS | Bentonitbedarf
Var 1 — Kontrolle| 20 Tage 121% | 0g/l | 7,50/l 3,26 31| 28 125 g/hl
Variante 2 20 Tage 122% | 0g/l | 7,19/l 3,28 29 | 3,0 105 g/hl
Variante 3 18 Tage 122% | 0,39/l | 7,19/l 3,27 28 | 2,8 0 g/hl
Variante 4 18 Tage 122% | 0g/l | 7,19/l 3,25 29 | 2,7 0 g/hl
Variante 5 20 Tage 120% | 0g/l | 7,19/l 3,25 29 | 2,7 80 g/hl
Garverlauf KMW
19 I I
18
17 oy K ONtrolle
12 A\N =200 g/hl Bentonit A
14 N\
13 \k\ =200 g/hl Bentonit B
ﬁ N\ N =200 g/hl Fermobent PoreTec
18 \ 200 g/hl Seporit PoreTec
8
=7
=6
¥ 5
4
3
2
1
0 \
-1 _— ——
_2 | I —T1 I ]
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19
Tage

Landesweingut Retz
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)

Balance,
Harmonie

Dichte, Korper

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch.. )

e Kontrolle

e Bentonit A

tropische
Frichte (
Mango,
Litschi..)

=== Bentonit B

@) 00 g/hl Fermobent PoreTec

200 g/hl Seporit PoreTec

reifes Obst (
Apfel, Pfirsich,
Birne..)

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (

Mandarine

Grapefruit.
)
3

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

Wirze (
Pfeffer,
mineralisc
h..)

tropische
Frichte (
Mango,
Litschi..)

e Kontrolle

e Bentonit A

=== Bentonit B

@00 g/hl Fermobent PoreTec
reifes Obst

( Apfel,
Pfirsich,
Birne..)

200 g/hl Seporit PoreTec

Landesweingut Retz
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

15
14
13
12
11
10
9
8
’ m Kontrolle
E B Bentonit A
A B Bentonit B
3 M 200 g/hl Fermobent PoreTec
5 200 g/hl Seporit PoreTec
1
0
20 Punkte
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
15
14
13
12
11
10
9
8
7
6
c B Kontrolle
4 B Bentonit A
3 H Bentonit B
5 M 200 g/hl Fermobent PoreTec
1 200 g/hl Seporit PoreTec
0

20 Punkte

Landesweingut Retz
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Griner Veltliner 2016 — Bewasserung und Diingung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Schdnbauer Robert

| Einfluss von Wassergabe und Blattdiinger auf ausgewahlte Qualitatsparameter

Lesedaten
Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008
Lesedatum: 05.10.2016 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 | Keine Bewéasserung — Magnesiumdiingung

Variante 2 | Keine Magnesiumdiingung - Bewésserung

Variante 3 | Magnesiumdiingung und Bewésserung

Variante 1 | 3 x Blattdingung mit 4 % Bittersalz

Variante 2 | Keine Bewésserung im Jahr 2016

Variante 3 | 3 x Blattdingung mit 4% Bittersalz
Keine Bewésserung im Jahr 2016

Mostwerte
Variante 1 Variante 2 Variante 3
Kg/Stock 4,92 kg 3,8 kg 5,56 kg
Mostgewicht 16,0° 17,9° 15,8°
Gesamtsaure 6,7 g/l 6,3 g/l 6,6 g/l
pH Wert 3,29 3,29 3,25

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

Keine Maischestandzeit \

15mg/l SO> in Most 10 ml/hl Trenolin Super DF in den Most

70 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent zum mitvergaren

Vergoren mit Oenoferm Veltliner 18° Celsius Gartemperatur

Variante 1 + 3 wurden auf 18° KMW angereichert

Durchfiihrung

Bei diesem Versuch wurde eine Tropfchenberegnung verwendet die in ca 60 cm Hohe
befestigt ist. Die Wasserversorgung erfolgt tiber die Wassergenossenschaft Retz — Retzbach
welche auch die Bewasserungszeitpunkte vorgibt. Im Jahr 2016 wurde keine Bewésserung
durchgefihrt, die Versuchsanordnung wurde aber beibehalten um die Langzeitwirkung der
Bewaésserung zu ermitteln.

Die Mg-Blattdiingergaben wurden mit den PflanzenschutzmaRnahmen ausgebracht.

Alle Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst und im Glasballon entschleimt.
Vergoren im 35 | Glasballon.

Die Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einststellung
beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt. KMW Werte

Landesweingut Retz GV 2016 Dungung und Bewaésserung



sind als Diagramm eingefugt.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die Aromen
nach ihrer Intensitit und der Gesamteindruck der Weine nach dem 20 Punkteschema beurteilt

wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Bemerkungen

Da es sich um eine junge Anlage handelt waren besonders in der nichtbewésserten Variante
teilweise Trockenschaden bemerkbar, insbesondere die Beeren waren schon dunkel geférbt

und eingeschrumpft. An den Blattern der Variante ohne Mg-Behandlung waren
Mangelsymptome deutlich erkennbar.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol Zucker Saure pH Wert WS | AS
Variante 1 22 Tage 12,3 % 04/l 6,9 g/l 3,18 3,7 2,3
Variante 2 36 Tage 12,7 % 1,7 g/l 6,9 g/l 3,26 3,0 2,6
Variante 3 40 Tage 12,3 % 1,0 g/l 6,9 g/l 3,17 3,7 2,1

Garverlauf KMW

Magnesiumdiingung - keine Bewéasserung

==k ecine Magnesiumdingung - Bewasserung

e \agnesiumdingung und Bewasserung

° KMW

NERORNWA U~ 0 ©

Landesweingut Retz

Tage
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)

Verkostung April
tropische . .
Balance, Frichte ( — Mg I?ungung - keine
Harmonie Mango, Bewdsserung
Litschi..) @ keine Mg Diingung -
Bewadsserung
e Vg Diingung und
Bewadsserung
Verkostung Juni
@» e» |Vig Diingung - keine
reifes Obst ( Bewadsserung
Dichte, Apfel, @a» e» keine Mg Diingung -
Korper Pfirsich, Bewdsserung
Birne..) .
e» e» |Vig Diingung und
Bewadsserung

Wiirze (
Pfeffer,miner
alisch..)

Gesamteindruck nach dem 20 Punkte Schema bei Bewertungen im April und im Juni

16

15
14 Verkostung April
13 A
12 - B Mg Diingung - keine
11 - Bewadsserung
10 - M keine Mg Dlingung -
Bewadsserung
9 .
B Mg Diingung und
8 1 Bewdsserung
7 ] Verkostung Juni
6 .
5 - B Mg Diingung - keine
4 Bewadsserung
B keine Mg Diingung -
37 Bewadsserung
2 7 # Mg Dingung und
1 - o Bewadsserung
0 - .

20 Punkte

Landesweingut Retz GV 2016 Diingung und Bewaésserung




Griner Veltliner 2016 — Verschiedene Dlingungsmafnahmen

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Schdnbauer Robert

Einfluss von verschiedenen Duingerformulierungen auf ausgewahlte
Qualitatsparameter

Lesedaten
Gollitsch Pflanzjahr 1992
Lesedatum: 10.10.2016 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 | Kontrolle — keine Dingung
Variante 2 | BioAdusol granuliert
Variante 3 | BioAdusol flissig

Variante 1 | Keine Dlingung
Variante 2 | Dingung ca 2 Wochen nach Bliite
Variante 3 | Dlingung ca 2 Wochen nach Blute

Mostwerte
Variante 1 Variante 2 Variante 3
Kg/Stock 4,44 kg 4,97 kg 5,63 kg
Mostgewicht 16,9° 17,1° 17,1°
Gesamtsdure 8,3 g/l 8,2 g/l 8,2 g/l
pH Wert 3,24 3,29 3,33

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

Keine Maischestandzeit |

15mg/l SO> in Most 6 ml/hl Preziso MS fliissig in den Most
60 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt
200 g/hl FermoBent zum mitvergéren

Vergoren mit Oenoferm Bio 19° Celsius Gartemperatur
Alle Varianten wurden auf 18° KMW angereichert

Durchfiihrung

Alle Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst und im Glasballon entschleimt.
Vergoren im 35 | Glasballon.

Die Gartemperatur wurde durch eine automatische Gérsteuerung je nach Einststellung
beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt. KMW
Werte sind als Diagramm eingefugt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
Aromen nach ihrer Intensitat und der Gesamteindruck der Weine nach der Rangziffer
beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingeftigt.

Alle Varianten wurden auf 7,0 g/l entsduert.

Landesweingut Retz GV 2016 Diingung



Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol Zucker Saure pH Wert WS | AS
Variante 1 24 Tage 12,2 % 09/l 8,8 g/l 3,06 4,5 3,1
Variante 2 20 Tage 12,2 % 0 g/l 8,4 g/l 3,11 41 3,4
Variante 3 17 Tage 12,0 % 09/l 8,3 g/l 3,15 4,0 3,6

Garverlauf KMW

19 |
18

17 A

16

15

Kontrolle

e=mmBioadusol granuliert

e=mmBioadusol flissig

° KMW

NEORNWA U~ 0 ©
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123456 7 8 9101112131415161718192021222324

Landesweingut Retz
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)

Wiirze (
Pfeffer.. )

Verkostung April
e Kontrolle
e Bioadusol granuliert

tr?_pi:;‘Che @ Bioadusol fliissig
Frichte ( Verkostung Juni
Mango,

Litschi..) == «= Kontrolle

e» e» Bioadusol granuliert
e» e» Bioadusol fliissig

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne..)

Gesamteindruck nach Rangziffer bei Bewertungen im April und im Juni

16

15

14 -

13 -~ —

12 - —

11 A —

10 -+ —

9 - I

8 - I

7 - Verkostung April

6 - M Kontrolle

5 M Bioadusol granuliert

4l MW Bioadusol fllssig
Verkostung Juni

37 & Kontrolle

2 - B4 Bioadusol granuliert

1 - f# Bioadusol fliissig

0 - )

20 Punkte

Landesweingut Retz

GV 2016 Dingung




Eiweissreduktion bei Griner Veltliner Ernte 2016

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Vergleich verschiedener Dosagen zur Eiweissreduktion bei einem Produkt zum
mitvergaren.

Lesegradation

Gollitsch Pflanzjahr 1992 |
Lesedatum: 11.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,38 Séaure 7,0 g/l | 17,5° KMW
Maische und Mostbehandlung
5 g/hl GE auf Trauben kein SO2 auf Trauben In Maische CO, dosiert
keine Maischestandzeit Kein Maischeenzym
15 mg/l SOz in Most 8 ml/hl Trenolin FastFlow
120 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt Keine Anreicherung
Vergoren mit Oenoferm Veltliner bei 17°C Gartemperatur

20 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

4 Teilgaben mit je 30 mi/hl LittoThiamol P

Variante 1 | 100 g/hl Fermobent
Variante 2 | 200 g/hl Fermobent
Variante 3 | 300 g/hl Fermobent
Variante 4 | Kontrolle 1
Variante 5 | Kontrolle 2

Durchfiihrung

Alle Varianten wurden ohne Bentonitzugabe entschleimt — nur mit Mostgelatine CF. Bei
Variante 4 und 5 ( Kontrolle 1 + 2 ) wurde keine Eiweissbehandlung durchgefihrt.
Vergoren im 35 | Glasballon.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde.

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

Alle Varianten wurden auf 6,8 g/l entsduert.

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2016 Eiweissreduktion



Weinwerte vor Entséuerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Saure |pH Wert| WS | AS | Bentonitbedarf
Variante 1 16 Tage 11,7% | 0g/l | 7,39/l 3,24 35 | 2,7 150 g/hl
Variante 2 16 Tage 119% | 0g/l | 7,19/l 3,24 34 | 28 95 g/hl
Variante 3 16 Tage 118% | 0g/l | 7,29/l 3,26 35 | 28 45 g/hl
Variante 4 16 Tage 118% | 0g/l | 7,40/l 3,27 35 | 30 185 g/hl
Variante 5 16 Tage 118% | 0g/l | 7,40/l 3,26 36 | 31 185 g/hl
Garverlauf KMW
18
17
16
1‘51 =100 g/hl Fermobent
g e===200 g/hl Fermobent
ié «==300 g/hl Fermobent
g e Kontrolle 1
7
2 Kontrolle 2
S5
4
3
2
1
0
-1 ——=—1 — =
) l‘ ] ] ] |
3 7 9 11 13 15
Tage

Landesweingut Retz
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)

tropische
Balance, Fruchte (
Harmonie Mango,
Litschi..)
@100 g/hl FermoBent
@200 g/hl FermoBent
e===300 g/hl FermoBent
= ontrolle 1
reifes Obst (
Dichte, Apfel, Kontrolle 2
Kérper Pfirsich,
Birne..)

Wirze (
Pfeffer,
mineralisch..

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine

Grapefruit.
)
4

@100 g/hl FermoBent

tropische

Balance, Frichte (
Harmonie Mango, =)0 g/hl FermoBent

Litschi..)

e300 g/hl FermoBent

e Kontrolle 1

Kontrolle 2
reifes Obst
Dichte, ( Apfel,
Kérper Pfirsich,
Birne..)

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch

Landesweingut Retz Griner Veltliner 2016 Eiweissreduktion




Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

16
15 -
14 -
13 -
12 -
11 -
10 ~
9 -
g -
7
6 M 100 g/hl FermoBent
5 W 200 g/hl FermoBent
41 m 300 g/hl FermoBent
2 : H Kontrolle 1
. Kontrolle 2
0 - .
20 Punkte
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
16
15
14 -
13 -
12 -
11 -
10 -
9 -
8 -
7
6 -
. B 100 g/hl FermoBent
4 B 200 g/hl FermoBent
3 | ® 300 g/hl FermoBent
5 | B Kontrolle 1
1 - Kontrolle 2
0 - .

20 Punkte
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Verschiedene Vegane und Biologische
Mostbehandlungsvarianten bei Griner Veltliner 2016

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Einsatz von verschiedenen Biologischen und Veganen Mostbehandlungsmitteln |

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 1992
Lesedatum: 03.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,38 Séaure 7,4 g/l 17,2° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

5 g/hl Granucol GE In Maische CO- dosiert keine Maischestandzeit
10 ml/hl TrenolinFast FlowDF | 15 mg/l SO in Most 14 Std entschleimt
Hefe: Oenoferm Bio Gartemperatur 19° Celsius

Variante 1 | 200 g/hl Seporit PoreTec + Kontrolle — nur Bentonit

Variante 2 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 100 ml/hl FloraClair Liquid

Variante 3 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 10 g/hl FloraClair

Variante 4 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 30 g/hl FloraClair Adsorb

Variante 5 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl IOC Inofine V

Variante 6 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 10 g/hl Versuchsprodukt D

Variante 7 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 30 g/hl Versuchsprodukt C

Variante 8 | 100 g/hl CarboTec GE + 30 g/hl FloraClair Sense

Variante 9 | 200 g/hl CarboTec GE + 30 g/hl FloraClair Sense

Trubmessung nach 14 Std Entschleimung

Variante 1 14,60 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 2 14,28 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 3 14,86 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 4 14,86 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 5 15,14 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 6 14,28 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 7 14,00 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 8 13,10 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 9 14,86 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot

Durchfiihrung

Je 35 kg Most pro Variante — entschleimt im Glasballon. Vergoren im 35 | Glasballon.
Die Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einststellung
beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

Landesweingut Retz GV 2016 Mostbehandlung Bio und Vegan



Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkte Schema ( Der Beste = 20 Punkte ) beurteilt wurde. Die Auswertungen sind als

Diagramm eingefigt.

Ergebnis

Varianten 1 — 7 wurden mit 200 g/hl Seporit PoreTec ( Mostbentonit ) und mit dem
jeweiligen Mostbehandlungsmittel entschleimt.

Die Varianten 8 und 9 wurden mit CarboTec GE und FloraClair Sense entschleimt.
Flora Clair Liquid, Flora Clair, Flora Clair Sense und Inofine V sind vegane
Behandlungsmittel auf Basis von Pflanzenproteinen.

Versuchsprodukte C und D sind noch in der Erprobung. Als Kontrolle wurde eine Variante
nur mit SeporitPore Tec durchgefihrt.

Alle Varianten wurden auf 6,8 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsauerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker Saure | pH Wert | WS | AS | Bentonitbed
Variante1l | 19Tage | 11,7% 09/l 8,19/l 3,27 3,3 | 3,3 | 50g/hl
Variante2 | 17Tage | 11,7% 09/l 7,9 g/l 3,23 30 | 33| 55g/hl
Variante3 | 17Tage | 11,7% 0 g/l 7,8 g/l 3,25 2,9 | 34| 55g/hl
Variante4 | 19Tage | 11,7 % 09/l 8,0 g/l 3,28 3,3 | 34| 50g/hl
Variante5 | 19Tage | 11,8% 09/l 7,8 g/l 3,29 3,2 | 35| 60g/hl
Variante 6 | 19Tage | 11,7 % 09/l 7,8 g/l 3,28 3,3 | 34| 55g/hl
Variante 7 | 17Tage | 12,2% 09/l 7,5 g/l 3,25 30 | 32| 50g/hl
Variante 8 16 Tage | 11,7 % 09/l 7,6 g/l 3,22 2,9 | 2,7 | 120 g/hl
Variante9 | 16 Tage | 11,8% 09/l 8,0 g/l 3,18 3,1 129 | 80ghl
Garverlauf KMW
18 T T T : : : .
17 e )00 g/hl Seporit PoreTec - Kontrolle
16 e (00 g/hl Seporit PoreTec + 100 ml/hl Flora Clair Liquid
12 @200 g/hl Seporit PoreTec + 10 g/hl Flora Clair
13 200 g/hl Seporit PoreTec + 30 g/hl FloraClair Adsorb
12 e ) 00 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl Inofine V
1; \ e )00 g/hl Seporit PoreTec + 10 g/hl Versuchsprodukt D
2 9 \ 200 g/hl Seporit PoreTec + 30 g/hl Versuchsprodukt C
E 8 ems100 g/hl CarboTec GE + 30 g/hl FloraClair Sense
° Z @200 g/hl CarboTec GE + 30 g/hl FloraClair Sense
i N
s \
3 N
2
1 \\‘
0 \\\‘
-1 \%:m
-2
1 5 7 9 Tage 11 13 15 17 19
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Armoabewertung bei Verkostung im April

Balance,
Harmonie

Dichte, Korper

Wiirze ( Pfeffer,

tropische
Friichte (

)

reifes Obst (
Apfel, Pfirsich,
Birne ..)

Mango, Litschi ..

e Kontrolle
@ F|oraclair Liquid
e F|loraClair
FloraClair Adsorb
@ |nofine V
@ \/ersuchsprodukt D
Versuchsprodukt C
@100 g/hl CarboTec +

FloraClair Sense

e )00 g/hl CarboTec +
FloraClair Sense

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Balance,
Harmonie

Dichte,
Koérper

tropische
Frichte (
Mango,

Litschi ..)

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne .. )

e Kontrolle
e F|oraclair Liquid
e F|oraClair
FloraClair Adsorb
e nofine V
e \/ersuchsprodukt D
e \/ersuchsprodukt C
@100 g/hl CarboTec +
FloraClair Sense

@200 g/hl CarboTec +
FloraClair Sense

Landesweingut Retz
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Verkostung nach 20 Punkte Schema im April

16
15
14
13 ~
12
11 -
10 +
9 -
g s
S 5 m Kontrolle
e M Floraclair Liquid
6 1 B FloraClair
5 - FloraClair Adsorb
4 - H Inofine V
3 . B Versuchsprodukt D
Versuchsprodukt C
2 1 m 100 g/hl CarboTec + FloraClair Sense
1 - M 200 g/hl CarboTec + FloraClair Sense
o [
20 Punkte Schema
Verkostung nach 20 Punkte Schema im Juni
16
15
14
13
12 A
11 A
10 +
9 -
8 H Kontrolle
7 M Floraclair Liquid
6 - M FloraClair
5 FloraClair Adsorb
4 H Inofine V
3 | B Versuchsprodukt D
 Versuchsprodukt C
2 1 M 100 g/hl CarboTec + FloraClair Sense
1 M 200 g/hl CarboTec + FloraClair Sense
0 -

20 Punkte Schema
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Verschiedene Mostbehandlungsvarianten
bei Griner Veltliner 2016

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Einsatz von verschiedenen Mostbehandlungsmitteln

Lesegradation

Altenberg Selektion Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 13.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,39 Séaure 7,2 g/l 15,4° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

5 g/hl Granucol GE In Maische CO- dosiert keine Maischestandzeit

8 ml/hl TrenolinFast FlowDF |20 mg/l SO in Most

200 g/hl Seporit PoreTec 14 Std entschleimt Angereichert auf 18° KMW
Hefe: Lalvin EC 1118 Gartemperatur 17° Celsius

Variante 1 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl OenoPur

Variante 2 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl IOC Mostkasilat

Variante 3 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 100 ml/hl 10C Mostgelatine

Variante 4 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 50 g/hl Versuchsprodukt 1

Variante 5 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 30 g/hl LaLittoralle PurityD

Variante 6 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 50 g/hl LaLittoralle PurityD

Variante 7 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl Versuchsprodukt E

Variante 8 | 200 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl Versuchsprodukt F

Trubmessung nach 14 Std Entschleimung

Variante 1 13,14 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 2 14,0 % Trub Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 3 14,0 % Trub Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 4 13,43 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 5 14,28 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 6 13,71 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 7 14,28 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot
Variante 8 13,71 % Trub | Sehr kompaktes Trubdepot

Landesweingut Retz GV 2016 Mostbehandlung



Durchfiihrung

Je 35 kg Most pro Variante — entschleimt im Glasballon. Vergoren im 35 | Glasballon.
Die Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einststellung
beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tdgliche Dichtemessung festgestellt.

KMW Werte sind als Diagramm eingefiigt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkte Schema ( Der Beste = 20 Punkte ) beurteilt wurde. Die Auswertungen sind als
Diagramm eingeflgt. Alle Varianten wurden mit 200 g/hl Seporit PoreTec ( Mostbentonit )
und dem jeweiligen Mostbehandlungsmittel entschleimt.

Alle Varianten wurden auf 7,0 g/l entsduert.

Varianten 4, 7 und 8 sind Versuchsprodukte welche noch in der Testphase sind.

Weinwerte vor Entséuerung
Gardauer | Alkohol | Zucker Saure |pH Wert| WS | AS

Variantel | 22Tage | 11,8% 09/l 7,19/l 3,33 30 | 32
Variante2 | 24 Tage | 11,8% 09/l 7,0 g/l 3,35 29 | 33
Variante3 | 24Tage | 118% | 0,29/l 7,2 9/l 3,34 29 | 32
Variante4 | 22Tage | 11,8% 09/l 7,0 g/l 3,35 29 | 3.2

Variante5 | 22Tage | 11,7% | 0,2 ¢/l 7,19/l 3,34 28 | 3.2
Variante 6 | 22Tage | 11,7% | 0,2 g/l 6,9 g/l 3,35 2,7 | 3.3
Variante 7 | 22 Tage 11,7% 09/l 7,0 g/l 3,34 30 | 35
Variante 8 | 22 Tage 11,7% 0,1 g/l 7,19/l 3,35 30 | 34

Garverlauf KMW
18 [T 1T T T 1T 1T T T T T T T 1
17 - e 00 g/hl Seporit PoreTec - 40 g/hl Oenopur i
16 u
15 e 00 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl I0C Mostkasilat g
1: e 200 g/hl Seporit PoreTec + 100 ml/hl IOC Mostgelatine |
12 200 g/hl Seporit PoreTec + 50 g/hl Versuchsprodukt 1 -
1(1) @00 g/hl Seporit PoreTec + 30 g/hl LaLittorale Purity D |
= 9 e 200 g/hl Seporit PoreTec + 50 g/hl LaLittorale Purity D -
E E; e )00 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl Versuchsprodukt E i
6 @200 g/hl Seporit PoreTec + 40 g/hl Versuchsprodukt F -
5
4
3
2
1
0
-1
-2
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23
Tage
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Armoabewertung bei Verkostung im April

Balance,
Harmonie

Dichte, Korper

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit ..)

Wirze (
Pfeffer,

mineralisch..)

tropische
Frichte (
Mango, Litschi
)

reifes Obst (
Apfel, Pfirsich,
Birne ..)

@ OenoPur

e |\ 0stkasilat

@ |OC Mostgelatine
Versuchsprodukt 1

=== 30 g/hl LaLittorale PurityD

e 50 g/hl LalLittorale PurityD

@ \/ersuchsprodukt E

e \/ersuchsprodukt F

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Balance,
Harmonie

Dichte,
Kérper

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit ..

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch..

tropische
Frichte (
Mango,

Litschi ..)

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne ..)

@ OenoPur

e \ostkasilat

e |OC Mostgelatine
Versuchsprodukt 1

e 30 g/hl LaLittorale PurityD

@50 g/hl Lalittorale PurityD

e \/ersuchsprodukt E

e \/ersuchsprodukt F
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Verkostung nach 20 Punkte Schema im April

15
14
13
12 -
11 -
10 -
9 -
o 87
£ 7
S W OenoPur
a
6 - W Mostkasilat
5 - B |0C Mostgelatine
4 - Versuchsprodukt 1
3 | M 30 g/hl Lalittorale PurityD
m 50 g/hl LalLittorale PurityD
2 1 M Versuchsprodukt E
1 m Versuchsprodukt F
0 -
20 Punkte Schema
Verkostung nach 20 Punkte Schema im Juni
15
14
13
12
11 -
10 -
9 -
8 -
7 7 B OenoPur
6 - W Mostkasilat
5 M |0C Mostgelatine
4 - Versuchsprodukt 1
3 . m 30 g/hl LalLittorale PurityD
M 50 g/hl LalLittorale PurityD
2 1 B Versuchsprodukt E
14 B Versuchsprodukt F
0 -

20 Punkte Schema
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Gruner Veltliner 2016 - Reserve

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Vergleich verschiedener Hefen fiir Reservetypen mit Einsatz von Surlie Enzymen |

Lesegradation

Altenberg Magister Pflanzjahr 1970

Lesedatum: 24.10.2016 Gesundes Traubenmaterial

pH Wert 3,38 Séaure 6,1 g/l 18,5° KMW

Maische und Mostbehandlung

4 g/hl GE auf Trauben Kein SO, auf Trauben | In Maische CO, dosiert
Keine Maischestandzeit 70 g/hl CarboTec auf die Trauben

10 ml/hl Preziso MS flissig 30 g/hl CarboTec in den Most

40 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

20 mg/l SOz in Most | 50 mi/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergaren Angerichert auf 20° KMW

Né&hrstoffzugabe: 20 g/hl Vitaferm ultra vor Gérbeginn

Néhrstoffzugabe: 5 Teilgaben mit je 30 ml/hl LittoThiamol P in die Gérung

Variante 1 | Oenoferm wild&pure 20° C Gartemperatur
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

Variante 2 | Oenoferm Terra 18° C Gartemperatur
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

Variante 3 | Oenoferm Terra — vergoren mit 18° C Gartemperatur

100 g/hl OakyVin FM und 100 g/hl OakyVin AM
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

Variante 4 | Oenoferm Tipico — 10 g/hl LittoTann Finesse 20° C Gartemperatur
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Géartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung
beibehalten.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingefigt.

Bei Variante 3 wurde OakyVin Eichenholzchips im Most zugesetzt und mitvergoren. Die
Abtrennung der Chips erfolgte beim 1. Abstich.

Bei Variante 4 wurden die Taninne ebenso im Most zugesetzt.

Nach Garende wurden alle Varianten umgezogen und mit 50 mg/l geschwefelt.

Beim Umziehen wurde die jeweilige Dosage Littozym Surlie zugesetzt.

Alle Varianten waren 10 Wochen auf der Feinhefe und wurden wochentlich einmal gerdhrt.

Landesweingut Retz Griner Veltliner 2016 Reserve



Weinwerte

Gardauer Alkohol Zucker | Séaure |pH Wert| WS | AS

Variante 1 36 Tage 14,1 % 309/l |6,79g/l| 321 30 | 29
Variante 2 25 Tage 14,4 % 099/l |649g/l| 323 26 | 28
Variante 3 25 Tage 14,4 % 109/l |6509/l| 3,22 26 | 28
Variante 4 50 Tage 14,0 % 7,29/l |68¢g/l| 3,24 29 | 29
Garverlauf KMW
21 T T T T - T T T T T - T T T .I
20 e=ms Ocenof wild&pure + 2 g/hl Littozym Surlie
19
%g e==mOenoferm Terra + 2 g/hl Littozym Surlie
%g Oenof Terra + 100 g/hl OakyVin FM + 100 g/hl OakyVin AM + 2 g/hl
14 Littozym Surlie _ _ _ _
13 === (Ocnoferm Tipico + 10 g/hl LittoTan Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie
12 \
10
= g \
S 6 N\
3 \
4
g N\
Ny
1
5 N
:% [ e a———

1 3 5 7 9 1113 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49

Tage
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Mandarine

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

’

Grapefruit.

)

Wiirze (
Pfeffer,

tropische
Frichte (
Mango,
Litschi..)

reifes Obst

( Apfel,
Pfirsich,
Birne..)

@ Oenof wild&pure + 2 g/hl
Littozym Surlie

@ Oenoferm Terra + 2 g/hl
Littozym Surlie

Oenof Terra + 100 g/hl
OakyVin FM + 100 g/hl
OakyVin AM + 2 g/hl
Littozym Surlie

@ Oenoferm Tipico + 10 g/hl
LittoTan Finesse + 2 g/hl
Littozym Surlie

Citrus (

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

tropische
Balance, Frichte (
Harmonie Mango, e Oenoferm Terra + 2 g/hl
Litschi..) Littozym Surlie
Oenof Terra + 100 g/hl
OakyVin FM + 100 g/hl
OakyVin AM + 2 g/hl
\ Littozym Surlie
reifes Obst @ Oenoferm Tipico + 10 g/hl
i ~
Dichte, \\ F (Apfel, LittoTan Finesse + 2 g/hl
Kérper Pfirsich, . .
) Littozym Surlie
/ Birne..)
Wirze (
Pfeffer,
mineralisc

Mandarine

Grapefruit.

@ Oenof wild&pure + 2 g/hl

Littozym Surlie

Landesweingut Retz

Griiner Veltliner 2016 Reserve




Bewertung nach 20 Punkte Schema bei Verkostung im April

16
15
14 -
13 A
12 -
11 A
10 ~
9 -
8 -
7 7 mOenof wild&pure + 2 g/hl Littozym Surlie
6 [ —
5 B Oenoferm Terra + 2 g/hl Littozym Surlie
4 4 Oenof Terra + 100 g/hl OakyVin FM + 100 g/hl OakyVin AM + 2 g/hl Littozym Surlie  |——
3 [ —
B Oenoferm Tipico + 10 g/hl LittoTan Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie
2 [ F—
: E_ -i
0 -
20 Punkte
Bewertung nach 20 Punkte Schema bei Verkostung im Juni
16
15
14 -
13 A
12 A
11 A
10 ~
9 -
8 .
7 -
6 T mOenof wild&pure + 2 g/hl Littozym Surlie
5 N — —
4 - B Oenoferm Terra + 2 g/hl Littozym Surlie .
3 7| = Oenof Terra + 100 g/hl OakyVin FM + 100 g/hl OakyVin AM + 2 g/hl Littozym Surlie [
2 N — —
1] B Oenoferm Tipico + 10 g/hl LittoTan Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie L
o L T I

20 Punkte
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Tanninzusatz im Most bei Gruner Veltliner 2016

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wourst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Tannine bei Zugabe im Most

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 1992
Lesedatum: 03.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,38 Séure 7,4 g/l 17,2° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

5 g/hl Granucol GE

In Maische CO- dosiert

10 ml/hl Trenolin FastFlow

15 mg/l SO in Most

50 g/hl Seporit PoreTec

30 g/hl OenoPur

150 g/hl FermoBent PoreTec

Alle angereichert auf 19° KMW

Preziso weiss&fruchtig

17° Celsisus Gartemperatur

I0C 18-2007

17° Celsisus Gartemperatur

Oenoferm X thiol

20° Celsius Géartemperatur

Néhrstoffzugabe bei Varianten 1 - 4

3. Gartag — 30 g/hl Preziso Plus B

5. Gartag — 30 g/hl Preziso Basis B

Néhrstoffzugabe bei Variante 5 + 6

3. Gartag- 30 g/hl Activit ECO

5. Gértag — 10 g/hl IOC DAP

Néhrstoffzugabe bei Variante 7

20 g/hl Vitaferm ultra

3. Gartag — 30 ml/hl LittoThiamol P

5. Gartag — 30 ml/hl LittoThiamol P

Variante 1 | Preziso weiss&fruchtig Keine Tanninzugabe - Kontrolle
Variante 2 | Preziso weiss&fruchtig 2 g/hl Preziso Tannin GS
Variante 3 | Preziso weiss&fruchtig 2 g/hl Preziso Tannin O
Variante 4 | Preziso weiss&fruchtig 2 g/hl Preziso Tannin FO
Variante 5 |10C 18 - 2007 3 g/hl 10C Tannin Bouquet +

3 g/hl 10C Tannin fresh
Variante 6 |10C 18 — 2007 5 g/hl 10C Tannin Bouquet +

5 g/hl 10C Tannin fresh
Variante 7 | Oenoferm X thiol 3 g/hl Tannivin Grape +

2 g/hl Tannin Finesse

Landesweingut Retz

GV 2016 Tanninzusatz

keine Maischestandzeit

14 Std entschleimt




Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Tannine wurden im Most zugesetzt und mitvergoren.

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

KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkte Schema ( Der Beste = 20 Punkte ) beurteilt wurde. Die Auswertungen sind als
Diagramm eingefugt.

Weinwerte
Gardauer | Alkohol | Zucker Saure |pH Wert| WS AS
Variante 1 | 16 Tage 12,8 % 09/l 6,8 g/l 3,20 2,5 2,8
Variante 2 | 17 Tage 12,8 % 09/l 6,8 g/l 3,20 2,5 2,9
Variante 3 | 17 Tage 12,9 % 09/l 6,7 g/l 3,20 2,4 2,8
Variante 4 | 16 Tage 12,9 % 09/l 6,7 g/l 3,19 2,4 2,8
Variante5 | 19 Tage 12,8 % 0,4 g/l 6,8 g/l 3,25 2,7 2,6
Variante 6 | 19 Tage 12,8 % 0,2 g/l 6,7 g/l 3,25 2,6 2,8
Variante 7 | 15 Tage 12,9% 09/l 6,8 g/l 3,21 2,6 2,8
Gérverlauf KMW
20 Preziso fruchtig - Kontrolle
19
13 e===Preziso fruchtig - 2 g/hl Tannin GS
ig | e Preziso fruchtig - 2 g/hl Tannin O
14
13 e Preziso fruchtig - 2 g/hl Tannin FO
12
11 e |OC 18-2007 - 3 g/hl Tannin Bouquet +
10 3 g/hl Tannin Fresh
;g e===|OC 18-2007 - 5 g/hl Tannin Bouquet +
S5 5 g/hl Tannin Fresh
°¥6 e===Oenoferm X thiol - 3 g/hl Tannivin Grape
5 + 2 g/hl Tannivin Finesse
4
3
2
1
0
-1
-2

1 2 3 4 5 6 7 8Ta%e 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine, e Preziso fruchtig - Kontrolle
Grapefruit..
)
4 @ Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso
Tannin GS
tropische @ Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso
Balance, Frichte ( Tannin O
Harmonie Mango, e Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso
LItSChI..) Tannin FO
@ |OC 18-2007 - 3 g/hl 10C Tannin
Bouquet + 3 g/hl I0C Tannin
Fresh
@ |OC 18-2007 - 5 g/hl I0C Tannin
Bouquet + 5 g/hl I0C Tannin
reifes Obst (F;“hf Xthiol + 3 /h
Dichte, ( Apfel, e—="enoterm thiol +3 g/ -
K& Pfirsich Tannivin Grape + 2 g/hl Tannivin
orper .IrSIC , Finesse
Birne..)
Wiirze (
Pfeffer..)
Aromabewertung bei Verkostung im Juni
Citrus (
Mandarine, e Preziso fruchtig - Kontrolle
Grapefruit..)
4
@ Preziso fruchtig - 2 g/hl
Preziso Tannin GS
tropische
Balance, Friichte ( @ Preziso fruchtig - 2 g/hl
Harmonie Mango, Preziso Tannin O
Litschi..)
e Preziso fruchtig - 2 g/hl
Preziso Tannin FO
@ |0C 18-2007 - 3 g/hl 10C
Tannin Bouquet + 3 g/hl 10C
Tannin Fresh
. @ |0C 18-2007 - 5 g/hl 10C
. . reifes O.bs't ( Tannin Bouquet + 5 g/hl 10C
Dichte, Korper Apfel, Pfirsich, .
! Tannin Fresh
Birne..)

Wirze (
Pfeffer.. )

@ Oenoferm X thiol + 3 g/hl
Tannivin Grape + 2 g/hl
Tannivin Finesse

Landesweingut Retz
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Verkostung nach 20 Punkte Schema im April

15
14 -
13 A
12 -
11 A
10 A
9 -
§ 8 1 1 Preziso fruchtig - Kontrolle
:3_ 7] B Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso Tannin GS
6 1 B Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso Tannin O
> ] I Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso Tannin FO
4 - B |0C 18-2007 - 3 g/hl I0C Tannin Bouquet + 3 g/hl I0OC Tannin Fresh
3 M |0C 18-2007 - 5 g/hl IOC Tannin Bouquet + 5 g/hl IOC Tannin Fresh
2 - B Oenoferm X thiol + 3 g/hl Tannivin Grape + 2 g/hl Tannivin Finesse
1 -
0 -
20 Punkteschema
Verkostung nach 20 Punkte Schema im Juni
15
14
13 A
12 A
11 A
10 ~
9 -
8 i Preziso fruchtig - Kontrolle
7 1 B Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso Tannin GS
6 B Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso Tannin O
> 1 Preziso fruchtig - 2 g/hl Preziso Tannin FO
4 1 M |0C 18-2007 - 3 g/hl I0C Tannin Bouquet + 3 g/hl I0C Tannin Fresh
37 B 10C 18-2007 - 5 g/hl IOC Tannin Bouquet + 5 g/hl IOC Tannin Fresh
2 1 B Oenoferm X thiol + 3 g/hl Tannivin Grape + 2 g/hl Tannivin Finesse
1 -
0 -
20 Punkteschema
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Pinot Noir 2016 Bewadsserung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Schdnbauer Robert

| Einfluss von Wassergabe auf ausgewahlte Qualititsparameter

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 13.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Bewasserung

Variante 2 | Bewasserung | Im Jahr 2016 erfolgte keine Bewésserung aufgrund der
ausreichenden Regenmenge

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure Kg/Stock
Kontrolle 18,9° 3,31 10,5 g/l 4,0 kg

Bewaésserung 19,2° 3,31 9,2 g/l 2,95 kg
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl Trenolin Rouge In Maische CO> dosiert Maischegarung
5 g/hl Tannivin multi
Vergoren mit Oenoferm Color 3 x Unterstossen pro Tag
Durchfiihrung

Aufgrund der Wettersituation im Jahr 2016 erfolgte keine Bewasserung. Die
Versuchsanordnung wurde aber beibehalten um auch die Langzeitwirkung einer
kontinuierlichen Wasserversorgung zu ermitteln.

Vergoren im 60 | MaischefaR.

Im letzten 1/3 der Garung kihlte die Maische aufgrund der Raumtemperatur stark ab, um
die Endvergarung zu gewahrleisten wurden die Maischebehélter in einen auf 20°
temperierten Raum gestellt.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

KMW Werte sind als Diagramm eingefiigt. Gepre3t wurden alle VVarianten mit einer
Hydropresse. Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11 eingeleitet.

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

Landesweingut Retz Pinot Noir 2016 Bewasserung




Weinwerte nach Biologischem Saureabbau

Gardauer

Alkohol

Zucker

Saure

pH Wert | WS

AS

MS

Kontrolle

27 Tage

12,3 %

04q/l

53 g/l
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0,1
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Farbintensita

blumig ( Verkostung April
Gerbstoffe Rosen,
Veilchen...) e Kontrolle
e Bewdsserung
Verkostung Juni

e e Kontrolle
Beerenobst (

Balance,
Harmonie

Himbeeren, e e» Bewdsserung
Brombeeren

)

Steinobst (
Weichsel,
Kirsche...)

Gesamteindruck nach Rangziffer bei Bewertungen im April und im Juni
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Pinot Noir 2016 Ertragsregulierung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Schdnbauer Robert

Vergleich von verschiedenen Traubenansatzregulierungs-MalRnahmen bei Pinot
noir

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 13.10.2016 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle

Variante 2 Behandlung mit Regalis (in abgehende Bllite)
Variante 3 | Ausdlinnen auf eine Traube pro Trieb
Variante 4 | Trauben teilen

Mostwerte
kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 3,81 kg 18,9° 3,30 10,2 g/l
Variante 2 2,20 kg 21,0° 3,40 10,0 g/l
Variante 3 2,28 kg 21,1° 3,46 9,9 g/l
Variante 4 2,81 kg 20,5° 3,41 9,6 g/l
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl Trenolin Rouge | In Maische CO; dosiert |5 g/hl Tannivin multi
Vergoren mit Oenoferm Color Maischegarung
Je 50 kg Maische pro Variante 3 X unterstossen pro Tag
Kontrolle auf 20° KMW angereichert

Durchfiihrung

Vergoren im 60 | MaischefaR.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt.

KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt. Gepref3t wurden alle Varianten mit einer
Hydropresse. Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11 eingeleitet.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach der
Rangziffer ( 1 bis 4 ) beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.

Weinwerte nach dem biologischem S&ureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS | MS

Kontrolle 27 Tage | 13,3% | 1649/l | 6,09/ 3,62 18 | 08 | 25
Regalis 27 Tage | 146% | 0,29/l | 559/l 3,62 17 | 0,7 | 25
Ausdiinnen 27 Tage | 142% | 0,79/l | 5,6 ¢/l 3,64 20 | 0,7 | 2,6
Trauben teilen 27 Tage | 13,6% | 0,3g/l | 549/l 3,69 18 | 0,7 | 25

Landesweingut Retz Pinot Noir 2016 Ertragsregulierung




Garverlauf KMW
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Gesamteindruck nach dem 20 Punkte Schema bei Bewertungen im April und im Juni
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Pinot Noir 2016 Hefevergleich

Bearbeiter )
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz

Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Vergleich verschiedener Hefen bei Pinot Noir 2016

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 13.10.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,30 Saure: 9,8 g/l 19,8° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

In Maische CO; dosiert Maischegarung

10 ml/hl Trenolin Rouge 5 g/hl Tannivin multi

Vergoren im 60 | Maischefall 3 x Unterstossen pro Tag
VitaDrive zum Hefeansatz | 20 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

Variante 1 | Oenoferm Color
Variante 2 | Oenoferm LA-HOG

Durchfiihrung

Vergoren im 60 | Maischefa3. Keine Temperatursteuerung bei der Géarung.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.
KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt.

GeprefRt wurden alle Varianten mit einer Hydropresse.

Die Maische kihlte im letzten Gardrittel aufgrund der Raumtemperatur immer mehr ab und
wurde fiir die Endvergarung sicherheitshalber in einem geheizten Raum gebracht — darum
auch der Temperaturanstieg am Gérende.

Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11 eingeleitet.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkte Schema beurteilt wurde.

Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Weinwerte nach Biologischem Saureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker | Séure | pH Wert | WS AS MS
Oenoferm Color 27 Tage | 13,3% | 0,49/l | 5649/l 3,62 1,9 0,6 2,5
Oenoferm LA-HOG | 27 Tage | 13,4 % 0g/l |59049l 3,66 1,8 0,4 2,7

Landesweingut Retz
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Aromabewertung bei Verkostungen im April und im Juni

Gerbstoffe

Balance,
Harmonie
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Verkostung nach 20 Punkte Schema im April und Juni

15
14
13
12
11
10
9
8
. Verkostung April
H Oenoferm Color
° B Oenoferm LA HOG
> Verkostung Juni
4 & Oenoferm Color
3 B Oenoferm LA HOG
2
1
0

20 Punkte Schema

Landesweingut Retz

Pinot Noir 2016 Hefevergleich




Sauvignon blanc 2016 Hefevergleich

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Vergleich verschiedener Hefen bei Sauvignon blanc

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr: 1995
Lesedatum: 26.09.2016 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,30 Séaure 8,7 g/l 17,2° KMW

Maische und Mostbehandlung

5 g/hl GE auf Trauben | Kein SO auf Trauben In Maische CO, dosiert

4 ml/nl Trenolin Mash DF in die Maische

8 Std Maischestandzeit bei 13° Maischetemperatur

15 mg/l SO in den Most 8 g/hl Ascorbinsdure

45 g/hl Seporit Pore Tec 35 g/hl OenoPur 14 Std Entschleimt

140 g/hl FermoBent Angereichert auf 18,5° KMW

Vor Hefezugabe: 20 g/hl Vitaferm ultra
Variante 1 | LittoLevure Sauvignon  20°Celsius Gartemperatur
Variante 2 | Oenoferm X treme 16° Celsius Gartemperatur
Variante 3 | Oenoferm X thiol 20° Celsius Gartemperatur
Variante 4 | Oenoferm X - thiol 20° Celsius Gartemperatur
Variante 5 | 10C be Thiols 16° Celsius Gartemperatur
Variante 6 | I0C Revelation Thiols  16° Celsius Gartemperatur
Variante 7 | Filtraferm Sauvignon 16° Celsius Gartemperatur
Variante 8 | Uvaferm Exence 16° Celsius Gartemperatur
Variante 9 | Lalvin R2 16° Celsius Gartemperatur

Alle Varianten

20 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

LittoLevure Sauvignon, X treme,
X thiol 200 ml/hl LittoThiamol P

200 ml/hl LittoThiamol P auf 6 Teilgaben

X thiol 400 ml/hl LittoThiamol P

400 ml/nl LittoThiamol P auf 6 Teilgaben

IOC be Thiols, Revelation Thiols, Filtra SB, | 30 g/hl I0C Acitivt ECO — 1. Gardrittel

Filtra Sauvignon, uvaf. Exence, Lalvin R2

10 g/hl Filtramon DAP

Landesweingut Retz
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Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Garung beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung ermittelt.
KMW Werte sind als Diagramm eingefuigt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im April und im Juni wobei die verschiedenen Aromen nach Intensitét und
der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkte Schema beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.

Alle Varianten wurden auf 7,0 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure |pH Wert| WS AS
Litto SB 14 Tage 12,1 % 0 g/l 8,2 g/l 3,18 2,4 4,0
X treme 18 Tage 12,3 % 0,59/ | 894l 3,10 2,4 4,7
X thiol 200 ml| 13 Tage 12,2 % 0,2g/l | 814l 3,20 2,2 4,1
X thiol 400 ml | 13 Tage 12,2 % 0,79/l | 83/l 3,18 2,4 3,6
Be Thiols 14 Tage 12,3 % 09/l 7,2 9/l 3,25 2,2 3,4
Revel. Thiols 16 Tage 12,3% 0,19/l | 7,39/ 3,26 2,1 3,6
Filtra SB 16 Tage 12,2 % 0 g/l 7,8 g/l 3,22 2,2 3,9
Exence 16 Tage 12,3 % 0,19/l | 7,49/ 3,24 2,0 3,9
Lalvin R2 18 Tage 12,1% 0,19/l | 7,99/ 3,24 2,3 4,2

%g e |_jtt0 Levure Sauvignon
17 e Oenoferm X treme 16°
16
15 s Oenoferm X - thiol 200 ml/hl LittoThiamol P
%g e» e» o Oenoferm X - thiol 400 ml/hl LittoThiamol P
12 e |OC be Thiols
%g—) e |OC Revelation Thiols
9 Filtraferm Sauvignon
g e faverm Exence
g 6 Lalvin R2
S
4
3
2
1
0
-1 e —
_2 1 ]
1 3 5 7 9 11 13 15 17
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April

Duftintensitat
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Dichte, Korper

reifes Obst
Apfel, Birne,
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Frichte (
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grine Aromen
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Paprika... )
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e | ittoLevure Sauvignon
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Bewertung der Aromen bei Verkostung im Juni
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Verkostung nach 20 Punkte Schema im April
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Verkostung nach 20 Punkte Schema im Juni
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Sauvignon blanc 2016 - Laubarbeit

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Schdnbauer Robert

NO Landesweingut Retz

Vergleich verschiedener Laubarbeiten um die Aromatik und die Reife
bei Sauvignon blanc zu beeinflussen.

Lesegradation

Altenberg

Pflanzjahr 1995

Lesedatum: 04.10.2016

Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle — keine Laubarbeit

Variante 2 Traubenzone entgeizt und entblatter

Variante 3 | Entblatterung oberhalb der Traubenzone

Variante 4 | Traubenzone entgeizt und entblattert und
Entblatterung oberhalb der Traubenzone

Mostwerte
Kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 4,93 16,2° 3,32 8,1 g/l
Variante 2 4,85 16,6° 3,40 8,19/l
Variante 3 3,33 17,5° 3,41 7,4 g/l
Variante 4 5,67 16,2° 3,43 7,4 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

In Maische CO- dosiert

Keine Maischestandzeit

10 ml/hl Preziso MS fliissig

15 mg/l SO, in den Most

70 ml/hl Mostgelatine CF

180 g/hl FermoBent

Angereichert auf 18° KMW

Vergoren mit Oenoferm Freddo

18° Celsius Gartemperatur

Landesweingut Retz
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Durchfiihrung

Gepresst wurden alle Varianten mit einer Hydropresse.

Vergoren im 35 | Glasballon.

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

KMW Werte sind als Diagramm eingefiigt.

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

Varianten 1 und 2 wurden auf 6,9 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker Saure |[pH Wert| WS | AS
Variante 1 15 Tage | 12,3 % 0ql/l 7,4 9/l 3,22 29 | 34
Variante 2 15Tage | 124% | 0,49/l 7,39/l 3,22 28 | 3,2
Variante 3 16 Tage | 124% | 0,6 g/l 6,9 g/l 3,28 2,7 | 31
Variante 4 15 Tage | 12,3 % 04ql/l 6,8 g/l 3,26 28 | 3,2

Garverlauf KMW
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1
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Balance,
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Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni
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Zweigelt 2016 Traubenwelke

Bearbeiter

Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Schdnbauer Robert

Vergleich verschiedener Anteile von welken Trauben im gesunden Lesegut um
die Weinqualitat zu ermitteln.

Lesegradation

Zingeln Pflanzjahr 1990

Lesedatum: 29.09.2016

Variante 1 100% gesundes Traubenmaterial

Variante 2 15% welkes Traubenmaterial

Variante 3 30% welkes Traubenmaterial

Variante 4 100% welkes Traubenmaterial

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure

Variante 1 17,8° 3,45 7,8 g/l

Variante 2 17,7° 3,47 7,79/l

Variante 3 17,4° 3,48 8,0 g/l

Variante 4 14 4° 3,28 10,1 g/l
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl Trenolin Rouge 10 g/hl Tannivin multi | Maischegérung
Vergoren mit Oenoferm Zweigelt 3 X unterstossen pro Tag
Je 50 kg Maische pro Variante Angereichert auf 18,5° KMW
Durchfiihrung
Zum gesundem Lesegut wurde der jeweilige prozentuelle Anteil an welkem Traubenmaterial
beigemengt.

Vergoren im 60 | MaischefaR.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt.

KMW Werte sind als Diagramm eingefiigt. Gepre3t wurden alle Varianten mit einer
Hydropresse. Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11 eingeleitet.

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

Bei Variante 4 ( 100% welk ) war der S&urewert auch nach dem BSA noch bei 8,19/l und
wurde vor der Flaschenfiillung auf 6,5 g/l entsduert.

Landesweingut Retz Zweigelt 2016 Welke




Weinwerte nach dem biologischem Saureabbau

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS | MS
100% gesund 8Tage | 12,0% | 0,8¢g/l | 59¢/l 3,58 233 | 06 | 19
15% welk 8 Tage 116 % | 0,3 g/l 6,2 g/l 3,52 2,8 0,6 2,0
30% welk 8 Tage 112% | 0,8 g/l 6,5 g/l 3,49 3,0 0,5 2,0
100% welk 8 Tage 10,8% | 0,4 g/l 8,19/l 3,23 45 0,3 2,2
26.0 Temperaturverlauf
25,0
24,0
23,0 -
22,0 \\\
21,0 T,
20,0 N
3 180 w100 % gesund ~=
% 17,0 e 15% welke Trauben
O 16,0
° 150 e=30% welke Trauben
14,0 100% welke Trauben
13,0
12,0
Garverlauf KMW
19 { @100 % gesund
1? e=15% welke Trauben
12 | e==n30% welke Trauben
13 100% welke Trauben
12
11
2 10
S 9
° 8
7
6
5
4
3
2
1
0
-1
1 2 3 4 5 6 7
Tage
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Verkostung April
e 100% gesundes
Traubenmaterial
blumig ( e 15% welkes
Rosen Traubenmaterial
Gerbstoffe Veilcher;... e 30% welkes
) Traubenmaterial
100% welkes
Traubenmaterial
Verkostung Juni
e» e» 100% gesundes
Traubenmaterial
Beerenobs o= = 15% welkes
t( Traubenmaterial
Balance, Himbeere = e» 30% welkes
Harmonie n, Traubenmaterial
Brombeer 100% welkes
en..) Traubenmaterial

Steinobst (
Weichsel,
Kirsche...)

Gesamteindruck nach Rangziffer bei Bewertungen im April und im Juni

15
14 -
13 -
12
11
10 -~
9 -
8 A =
Verkostung April
77 M 100% gesundes Traubenmaterial
6 - B 15% welkes Traubenmaterial
c B 30% welkes Traubenmaterial
100% welkes Traubenmaterial
4 - Verkostung Juni
3 . # 100% gesundes Traubenmaterial
# 15% welkes Traubenmaterial
2 % 30% welkes Traubenmaterial
1 - 100% welkes Traub teri
o e
20 Punkte
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