Hefever gleich bei Blaufrankisch Ernte 2017

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich verschiedener Hefen sowie ver schiedener Nahr stoffgaben bel

Blaufrankisch

Lesegradation

Blaufrankisch Pflanzjahr 1998 \

Lesedatum: 02.10.2017 Gesundes Traubenmaterial

pH Wert: 3,28 Saure 7,9 g/l | 17,8° KMW

Maische und M ostbehandlung

In Maische CO, dosiert

kein SO auf Trauben

Maischegarung im 60 | Fal3

3 X unterstossen pro Tag

4 mi/hl Trenolin Xtract

Angereichert auf 20° KMW

Variante1 - 8 10 g/hl Tannivin multi + 10 g/hl Tannivin Finesse
Variante 9 5 g/hl Tanethyl Effe
Hefe Gértemperatur
Variante 1 | Oenoferm La- HOG 40 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive

20 g/hl Vitafermultra
50 mi/hl Vitamon Liquid

20 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
5 Teilgaben mit je 10 mi/hl Vitamon Liquid

Variante 2 | Oenoferm LA-HOG 40 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive
30 g/hl Vitafermultra 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe
175 mi/hl Vitamon Liquid | 4 Teilgaben mit je 40 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 3 | Oenoferm LA-HOG 40 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive
60 g/hl Vitafermultra 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe
215 mi/hl Vitamon Liquid 30 g/hl Vitaferm ultrain die Garung
4 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 4 | Oenoferm LA-HOG 40 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive
90 g/hl Vitafermultra 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
2 x 30 g/hl Vitaferm ultrain die Gérung
Variante 5 | Oenoferm LA-HOG 40 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive
60 g/hl Vitafermultra 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe
375 mi/hl Vitamon Liquid | 30 g/hl Vitaferm ultrain die Garung
4 Teilgaben mit je 90 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 6 | Oenoferm LA-HOG 20 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra
175 mi/hl Vitamon Liquid

30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
4 Teilgaben mit je 40 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid
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Variante 7 | Oenoferm Color 20 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive
30 g/hl Vitaferm ultra 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

175 mi/hl Vitamon Liquid | 4 Teilgaben mit je 40 mi/hl Vitamon Liquid

1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Variante 8 | Oenoferm X treme 20 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive
30 g/hl Vitafermultra 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

175 mi/hl Vitamon Liquid 4 Teilgaben mit je 40 ml/nl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Variante9 | Fermol Mediterrane 20 g/hl Hefedosage rehydriert mit VitaDrive
70mi/hl Premier Cru 30 g/hl Premier Cru vor Hefezugabe
2 Teilg. mit je 20 g/hl PremierCru in die Garung

Durchfiihrung

Die Maischegérung erfolgte im 60 | Maischefal3.

Alle Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestel|t.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefligt. Der BSA erfolgte durch Zugabe von BiStart
Vitade SK11. Umziehen nach Ende des BSA, 1. Schwefelung mit 50 mg/l SO2 erfolgte
ca 2 Wochen nach dem Umziehen.

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

Alle Varianten wurden nach dem BSA auf 5,6 g/l entséuert.

Weinwerte nach BSA und vor Entsauerung

Gardauer Alkohol | Zucker Saure | pHWert | WS | AS
Variante 1 10 Tage 13,2% | 0,59/ 6,1 g/l 3,39 2,3 0
Variante 2 10 Tage 131% | 0,59/ 6,6 g/l 3,31 2,5 0
Variante 3 10 Tage 13,1% | 0,59l 6,7 g/l 3,29 2,5 0
Variante 4 10 Tage 132% | 0,649/l 6,2 g/l 3,38 2,3 0
Variante 5 10 Tage 130% | 0,649l 7,19/ 3,25 2,8 0
Variante 6 10 Tage 13,1% | 0,449l 6,5 g/l 3,31 2,5 0
Variante 7 10 Tage 132% | 0,99/l 6,19/l 3,22 2,8 0
Variante 8 10 Tage 134% | 0,29/l 6,4 g/l 3,22 29 0
Variante 9 10 Tage 134% | 08¢/l 6,5 g/l 3,32 2,7 0
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Gérverlauf KMW

21 e Oenoferm LA-HOG - 20 Vitaferm ultra + 50
20 Vitamon Liquid
19 - \ e Oenoferm LA-HOG - 30 Vitaferm ultra + 175
18 - Vitamon Liquid
17 esmms Oenoferm LA-HOG - 2x 30 Vitaferm ultra + 215
Vitamon Liquid
16 Oenoferm LA-HOG - 3x 30 Vitaferm ultra
15
14 e Oenoferm LA-HOG - 2x 30 Vitaferm ultra + 375
13 Vitamon Liquid
Oenoferm LA-HOG - 30 Vitaferm ultra + 175
12 Vitamon Liquid
11 esmms Ocnoferm Color - 30 Vitaferm ultra + 175 Vitamon
S 10 Liquid
¥ 4 e Oenoferm Xtreme - 30 Vitaferm ultra + 175
Vitamon Liquid
8 1 Fermol Mediterranee - 70 Fermoplus Premier Cru
7 .
6
5
4
3
2
1
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25
24
23
22
21
20
19
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%)
3 /4
[0} -
8 16 - Oenoferm LA-HOG - 20 Vitaferm ultra + 50 Vitamon Liquid ———
° e=mms Oenoferm LA-HOG - 30 Vitaferm ultra + 175 Vitamon Liquid
15 e Oenoferm LA-HOG - 2x 30 Vitaferm ultra + 215 Vitamon Liquid
14 Oenoferm LA-HOG - 3x 30 Vitaferm ultra
13 esmms Oenoferm LA-HOG - 2x 30 Vitaferm ultra + 375 Vitamon Liquid
e Oenoferm LA-HOG - 30 Vitaferm ultra + 175 Vitamon Liquid
12 e Oenoferm Color - 30 Vitaferm ultra + 175 Vitamon Liquid
11 esmms Oenoferm Xtreme - 30 Vitaferm ultra + 175 Vitamon Liquid
Fermol Mediterranee - 70 Fermoplus Premier Cru
10 I I I I I I
1 3 7 9
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Aromabewertung bel Verkostungim Mérz

Farbinten
sitat

e LA-HOG + 20 Vitaferm ultra +
50 ml/hl Vitamon Liquid

e | A-HOG + 30 Vitaferm ultra +
175 ml/hl Vitamon Liquid
blumig (

Rosen,
Veilchen

- e | A-HOG + 90 Vitaferm ultra

e | A-HOG + 60 Vitaferm ultra +

Gerbstoff 215 ml/hl Vitamon Liquid

e

e | A-HOG + 60 Vitaferm ultra +
375 ml/hl Vitamon Liquid

e L A-HOG + 30 Vitaferm ultra +
Beerenob 175 ml/hl Vitamon Liquid

t
Hir;b(eer e Oenoferm Color + 30 Vitaferm

en, ultra + 175 ml/hl Vitamon

Brombee Liquid
ren...) @mmms Oenoferm Xtreme + 30

Vitaferm ultra + 175 ml/hl

Vitamon Liquid
Fermol Mediterrane + 70 g/hl

Steinobst Premier Cru

(
Weichsel,

Balance,
Harmoni
e

Aromabewertung bel Verkostung im Juni

Farbintensit

e | A-HOG + 20 Vitaferm
ultra + 50 ml/hl Vitamon
Liquid

e | A-HOG + 30 Vitaferm
ultra + 175 ml/hl Vitamon
Liquid

blumig ( @ A-HOG + 60 Vitaferm

Bosen, ultra + 215 ml/hl Vitamon
Veilchen...) Liquid

@ | A-HOG + 90 Vitaferm
ultra

Gerbstoffe

e | A-HOG + 60 Vitaferm
ultra + 375 ml/hl Vitamon
Liquid

@ | A-HOG + 30 Vitaferm

ultra + 175 ml/hl Vitamon

Beerenobst L

( Liquid
) e Oenoferm Color + 30
Himbeeren, .
Brombeere Vitaferm ultra + 175 ml/hl
n..) Vitamon Liquid

e Ocnoferm Xtreme + 30
Vitaferm ultra + 175 ml/hl
Vitamon Liquid
Fermol Mediterrane + 70

Steinobst ( g/hl Premier Cru
Weichsel,

Kirsche...)

Balance,
Harmonie
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostungim Marz

15
14 -
13
12 -
11
10 +
9 .
LA-HOG + 20 Vitaferm ultra + 50 ml/hl Vitamon Liquid
8 1 B LA-HOG + 30 Vitaferm ultra + 175 ml/hl Vitamon Liquid
7 1 B LA-HOG + 60 Vitaferm ultra + 215 ml/hl Vitamon Liquid
6 - B LA-HOG + 90 Vitaferm ultra
5 B LA-HOG + 60 Vitaferm ultra + 375 ml/hl Vitamon Liquid
LA-HOG + 30 Vitaferm ultra + 175 ml/hl Vitamon Liquid
4 1 B Oenoferm Color + 30 Vitaferm ultra + 175 ml/hl Vitamon Liquid
3 A B Oenoferm Xtreme + 30 Vitaferm ultra + 175 ml/hl Vitamon Liquid
2 - Fermol Mediterrane + 70 g/hl Premier Cru
1 __:l\
0 .

20 Punkte

Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni

15
14
13 —_—
12 _—
11 _—
10 _—
9 —
8 I
7 LA-HOG + 20 Vitaferm ultra + 50 ml/hl Vitamon Liquid I
B LA-HOG + 30 Vitaferm ultra + 175 ml/hl Vitamon Liquid
6 B LA-HOG + 60 Vitaferm ultra + 215 ml/hl Vitamon Liquid
5 B LA-HOG + 90 Vitaferm ultra
4 W LA-HOG + 60 Vitaferm ultra + 375 ml/hl Vitamon Liquid
LA-HOG + 30 Vitaferm ultra + 175 ml/hl Vitamon Liquid
3 W Oenoferm Color + 30 Vitaferm ultra + 175 ml/hl Vitamon Liquid
2 B Oenoferm Xtreme + 30 Vitaferm ultra + 175 ml/hl Vitamon Liquid
) Fermol Mediterrane + 70 g/hl Premier Cru
. N I e

20 Punkte
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Gelber Muskateller 2017 Hefevergleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Gelber Muskateller

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr: 2012
L esedatum: 14.09.2017 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,37 Saure 7,5 g/l 18,1° KMW

Maische und Mostbehandlung

5 g/hl GE auf Trauben | Kein SO, auf Trauben

In Maische CO, dosiert

3 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische

6 Std Maischestandzeit

20 mg/l SOz in den Most 8 g/hl Ascorbinsaure

50 g/hl Seporit Pore Tec 30 g/hl OenoPur

14 Std Entschleimt

150 g/hl FermoBent Angereichert auf 18,6° KMW
Vor Hefezugabe: 25 g/hl Vitaferm ultra
In die Garung 180 mi/hl Vitamon Liquid auf 6 Teilgaben

Variantel | Oenoferm Freddo

- 17°Celsius Gartemperatur

Variante2 | Oenoferm X treme - 17° Celsius Gartemperatur

Variante3 | Oenoferm X thiol

- 20° Celsius Gartemperatur

Durchfiihrung

Vergoren im 250 | Stahltank.

Am Géarende wurde von jeder Variante ein 25 | Glasballon befillt.
Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wahrend der kompl etten
Gérung beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch t&gliche Dichtemessung festgestelIt.
°KMW Werte sind als Diagramm eingefigt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im Mé&rz und im Juni wobei die verschiedenen Aromen nach Intensitét und
der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkte Schema beurteilt wurde.
Auswertungen sind a's Diagramme e ngeflgt
Oenoferm X treme wurde auf 7,2 g/l entsauert.
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Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Séure |pH Wert| WS AS
Freddo 18 Tage 129% | 139l | 7,19/ 3,29 2,6 3,9
X treme 18 Tage 128% | 1449/l | 754/ 3,24 2,7 4,1
X thiol 18 Tage 129% | 109l | 6949/l 3,31 2,6 4,0

Garverlauf KMW

19
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13
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10 === (Qenoferm Freddo
29
S8
5 e==s(Qenoferm X treme
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Z e==m(Qenoferm X thiol
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-1 \M
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Landesweingut Retz GM 2017 Hefevergleich



Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Mé&rz und im Juni

Korper,
Dichte

Balance,
Harmonie

Duftintensita

blumig (
Hollerblite..)

tropisch (
Mango,
Litschi,
Citrus..)

pfel, Birne,
Pfirsich..)

Verkostung Marz

e Oenoferm Freddo

e Ocnoferm X treme

e Oenoferm X thiol

Verkostung Juni

== «=» o Oenoferm Freddo

e «» o Oenoferm X treme

e e o Oenoferm X thiol

Verkostung nach 20 Punkte Schemaim Marz und im Juni

[ el el e e e =
o P N W b U1 O

O R N W » U1 OO N 0 ©

Verkostung Marz

H Oenoferm Freddo

W Oenoferm X treme

W Oenoferm X thiol

Verkostung Juni

H Oenoferm Freddo

H Oenoferm X treme

H Oenoferm X thiol

20 Punkte
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Aromabildung bei Griner Veltliner Ernte 2017

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich verschiedener Nahrstoffgaben bei Griner Veltliner um eine
intensivere Aromatik der Weine zu erzielen

Lesegradation

Altenberg Magister jung

Pflanzjahr 1990

Lesedatum: 27.09.2017

Gesundes Traubenmaterial

pH Wert: 3,37

Saure 6,8 g/l

| 18,5° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

5 g/hl GE auf Trauben

kein SO, auf Trauben

In Maische CO, dosiert

1 Std Maischestandzeit

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

8 ml/hl Trenolin Fast Flow

20 mg/l SOz in Most

35 g/hl Oenopur

12 Std entschleimt

160 g/hl Fermobent

Var 1 - Cross Evolution
17° Gartemperatur

Rehydriert mit Go Ferm Protect Evolution
20 g/hl 10C Activit ECO vor Hefezusatz
20 g/hl 10C Activit ECO in die Gérung

Var 2 - Cross Evolution
17° Gartemperatur

Rehydriert mit Go Ferm Protect Evolution
40 g/hl Stimula Sauvignon blanc in die Gérung

Var 3 - Cross Evolution
17° Gartemperatur

Rehydriert mit Go Ferm Protect Evolution
40 g/hl Stimula Chardonnay in die Gérung

Var 4 - Oenoferm Xthiol
20° Gartemperatur

Rehydriert mit VitaDrive ProArom
5 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitaferm Liquid

Var 5- Oenoferm Xthiol
20° Gartemperatur

Rehydriert mit VitaDrive ProArom
40 g/hl VitaDrive ProArom in den Most
5 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitaferm Liquid

Var 6 — Oenoferm Xthiol
20° Gartemperatur

Rehydriert mit VitaDrive ProArom
40 g/hl VitaDrive ProArom in den Most

Var 7 — Oenoferm Xthiol
20° Gartemperatur

Rehydriert mit VitaDrive
5 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitaferm Liquid

Landesweingut Retz
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Var 8- Preziso w& fruchtig
17° Gartemperatur

Rehydriert mit VitaDrive
20 g/hl Preziso PlusB in den Most
2 Teilgaben mit je 20 g/hl Preziso BasisB in die Garung

Var 9- Fermol Arom plus
17° Gartemperatur

Rehydriert mit VitaDrive

20 g/hl Fermoplus Integrateur in den Most

1 Teilgabe mit 15 g/hl Fermoplus Integrateur
1 Teilgabe mit 10 g/hl Fermoplus Integrateur

Durchfiihrung

Vergorenim 35| Glasballon.

Géartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestel It

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Mé&rz und im Juni wobel die
verschiedenen Aromen nach Intensitdt und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde. Alle Auswertungen sind a's Diagramme eingeflgt.

Weinwerte

Gérdauer | Alkohol | Zucker | Sdure | pH Wert | WS | AS
Variante 1 30Tage | 131% | 0,8g/l | 6,29/l 3,34 3,3 2,4
Variante 2 30Tage | 13,1% 1,39/l | 61dl 3,37 3,2 2,7
Variante 3 31Tage | 131% | 0,8g/l | 6,29/l 3,39 3,2 2,8
Variante 4 18Tage | 130% | 069/l | 6649l 3,30 34 2,3
Variante 5 18Tage | 13,0% 1,09/l | 6,79/l 3,25 34 2,4
Variante 6 20Tage | 13,0% 1,09/l | 639/l 3,38 3,2 2,9
Variante 7 18Tage | 130% | 069/l | 6549l 3,26 3,3 2,6
Variante 8 23Tage | 131% | 069/l | 629/l 3,32 31 2,8
Variante 9 26 Tage | 130% | O0,7g/l | 619/l 3,11 3,2 2,9

Landesweingut Retz
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Gérverlauf KMW

[
(o]

Cross Evolution - 40 g/hl Activit Eco

[EN
0o

17 Cross Evolution - 40 g/hl Stimula Sauvignon
16
15 Cross Evolution - 40 g/hl Stimula Chardonnay
14
13 Oenoferm Xthiol - 20 g/hl VitaDrive Pro Arom + 250 ml/hl
12 Vitamon Liquid
11 Oenoferm Xthiol - 60 g/hl VitaDrive Pro Arom + 250 ml/hl
10 Vitamon Liquid
=9 Oenoferm Xthiol - 60 g/hl VitaDrive Pro Arom
g8 |
7 Oenoferm Xthiol - 20 g/hl VitaDrive + 250 ml/hl Vitamon Liquid ||
6
5 e Preziso weiss&fruchtig - 20 g/hl PlusB + 40 g/hl BasisB
g e Fermol Arome plus - 45 g/hl Fermol Integrateur
2
1
0
-1
-2 =
1 2 3 45 6 7 8 9 1011121314151617 18 19 2021 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
Tage
Aromabewertung bel Verkostungim Mérz
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4
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Lits... @ Xthiol + 60 ProArom+250
VitamonLiquid
e Xthiol + 60 ProArom
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I Obst Xthiol + 20 VitaDrive+250
Dicht . Lo
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e,
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er - .
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Aromabewertung bel Verkostung im Juni
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A}
Mandarine

Grapefruit

tropische
Balance, Friichte (
Harmonie Mango,
Litschi...)

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

Wiirze (
Pfeffer...)

CrossEvolution + 40 ActivitEco

e CrossEvolution+40 Stimula SB

e CrossEvolution+40 Stimula Ch

@ Xthiol + 20 ProArom+250
VitamonLiquid

@ Xthiol + 60 ProArom+250
VitamonLiquid

@ Xthiol + 60 ProArom

Xthiol + 20 VitaDrive+250
VitamonLiquid

e Preziso w&fruchtig + 20 PlusB
+ 40 BasisB

e Fermol Arom plus + 45
Fermoplus Integrateur

Bewertung nach 20 Punkte bel Verkostungim Marz

15
14—
13 +—
12—
11 ——
10 +——
9 J E—
8 1 CrossEvolution+40 ActivitEco
7 B CrossEvolution+40 Stimula SB
B CrossEvolution+40 Stimula Ch
6 B Xthiol + 20 ProArom+250 VitamonLiquid
5 B Xthiol + 60 ProArom+250 VitamonLiquid
M Xthiol + 60 ProArom
4 +—— M Xthiol + 20 VitaDrive+250 VitamonLiquid
3 . B Preziso w&fruchtig + 20 PlusB + 40 BasisB
W Fermol Arom plus + 45 Fermoplus Integrateur
2 J E—
1 [ I
0 .

20 Punkte Schema
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostungim Juni

15
14 —
13— ‘ ‘
12— ‘ ‘
11— ‘ ‘
10 — | ‘
CrossEvolution+40 ActivitEco
9 1 B CrossEvolution+40 Stimula SB
8 B CrossEvolution+40 Stimula Ch
M Xthiol + 20 ProArom+250 VitamonLiquid
7 B Xthiol + 60 ProArom+250 VitamonlLiquid
6 +— | Xthiol + 60 ProArom
Xthiol + 20 VitaDrive+250 VitamonLiquid
> M Preziso w&fruchtig + 20 PlusB + 40 BasisB
4 4+— B Fermol Arom plus + 45 Fermoplus Integrateur
3 [
2 i E—
1 j I
0

20 Punkte Schema
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Hefeversuch — Griuner Vetliner Ernte 2017

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Test verschiedener Hefen bei Griner Veltliner verschiedener M ostgradation,
L esetermin und Weingartenalter in Blickrichtung Weinviertel DAC
Vergoren mit der vom Hefehersteller empfohlenen Géartemperatur

Variante 1 : Altenberg Selektion 18,8° KMW - Pflanzjahr 2007
Variante 2 : Altenberg Magister alt 18,6° KMW — Pflanzjahr 1970

Variantel
Lesegradation
Altenberg Selektion Pflanzjahr 2007 \
L esedatum: 18.09.2017 Gesundes Traubenmateria
pH Wert: 3,48 Séure 6,4 g/l | 18,8° KMW

Maische und M ostbehandlung

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

keine Maischestandzeit Kein Maischeenzym

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

20 mg/l SOz in Most 8 ml/hl Trenolin Fast Flow

35 g/hl OenoPur 12 Std entschleimt Keine Anreicherung

200 g/hl FermoBent zum mitvergaren

Nahrstoffe vor Hefezugabe: 20 g/hl VitaFerm ultra 2 x 30 mi/hl Vitamon Liquid in die Garung

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

Hefe Gartemperatur

Variante 1

Oenoferm Freddo — keine Nahrstoffe

15° C Gartemperatur

Variante2 | Oenoferm Freddo

15° C Gartemperatur

Variante 3 | Oenoferm Klosterneuburg

15° C Gartemperatur

Variante4 | Oenoferm X treme

16° C Gartemperatur

Variante5 | Oenoferm Vetliner

16° C Gartemperatur

Variante6 | Oenoferm X - thiol

20° C Gartemperatur

Variante 7 | Preziso Unique

20° C Gartemperatur

Variante8 | IOC Revedation Thiols

17° C Gartemperatur

Variante9 | IOC Twice

17° C Gartemperatur

Variante 10 | 10C 18 - 2007

17° C Gartemperatur

Variante 11 | Cross Evolution

17° C Gartemperatur

Variante 12 | Fermol Arom plus

17° C Gartemperatur

Durchfiihrung

Vergorenim 35| Glasballon.

idealen Bedingungen zu erzielen.

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

Landesweingut Retz
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verabreicht.

Bel Variante 1 wurden keine Nahrstoffe verwendet. Ab Variante 2 wurden bei allen Varianten
30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn und 2 x 30 mi/hl Vitamon Liquid in die Gérung

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt
°KMW Werte sind al's Diagramm eingefUgt.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Mé&rz und im Juni wobel die

verschiedenen Aromen nach Intensitdt und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefligt.

Alle Auswertungen sind al's Diagramme eingefugt.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | Sdure | pH Wert | WS | AS
Oenoferm Freddo—ohneN | 21 Tage | 13,3% 1,39/l | 619/l 3,48 3,0 2,9
Oenoferm Freddo 18Tage | 13,4% 109l | 629/l 3,47 30 30
Oenoferm Klosterneuburg | 21 Tage | 13,4% 09¢gl | 61gl 3,45 2,7 3,2
Oenoferm X treme 21 Tage | 133% 1,19/l | 6609/l 3,43 2,9 3,6
Oenoferm Veltliner 18Tage | 13,4% 09d/l | 6,29/l 3,49 2,8 3,3
Oenoferm X —thiol 17Tage | 134% | 089d/l | 6,04l 3,49 2,7 3,3
Preziso Unique 17Tage | 134% 1,09/l | 6,09/l 3,46 2,7 3,3
IOC Revelation Thiols 18Tage | 135% | 0849d/l | 564l 3,50 2,6 3,2
IOC Twice 18Tage | 13,3% 1,39/l | 6,19/l 3,48 2,8 3,3
IOC 18 - 2007 18Tage | 13,3% 1,1g/l | 629/l 3,49 29 3,2
Cross Evolution 21 Tage | 134 % 08gl | 61gl 3,47 2,8 3,2
Fermol Arom plus 18 Tage | 134% 09g/l | 594l 3,47 2,7 3,3

Gérverlauf KMW

20,0

19,0
13:8 ] Oenoferm Freddo - Kontrolle ||
16,0 = == == Oenoferm Freddo N
15,0 Oenoferm Klosterneuburg -
14,0 Oenoferm X treme -
13,0 Oenoferm Veltliner -
12,0 Oenoferm X Thiol |
11,0 e Preziso Unique |
;10,0 10C Revelation Thiols —
S 90 \ 10C Twice —
% 8,0 ) 10C 18 - 2007 u
7,0 \ c : u

, e Cr0SS Evolution

6,0

5,0
4,0

3,0

e Fermol Arome plus

-2,0

i\
2,0 \ \
1,0 \
0,0 ';‘li;:\
1.0 | :

7 8 9 10 11 12 13

Tage

14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
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Aromabewertung bel Verkostungim Mérz

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)
e Oenoferm Freddo -
tropische ohne Nihrstoffe
Balance, Frichte (
Harmonie Mango, e e» o Oenoferm Freddo
Litschi...)
Oenoferm
Klosterneuburg
e Oenoferm X treme
e Oenoferm Veltliner
reifes Obst ( @ Oenoferm Xthiol
Dichte, Apfel,
Kérper Pfirsich,
Birne...)
Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch...
Aromabewertung bel Verkostungim Mérz
Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)
4
tropische e Preziso Unique
Balance, Frichte ( i X
Harmonie Mango e |OC Revelation Thiols
Litschi...)
e |OC Twice
10C 18 - 2007
e Cross Evolution
@smmm Fermol Arom plus
reifes Obst (
Dichte, Korper Apfel, Pfirsich,
Birne...)
Wiirze ( Pfeffer,
mineralisch...)
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Aromabewertung bel Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

tropische e Oenoferm Freddo - ohne
Balance, Frichte ( Nahrstoffe
Harmonie Mango,
Litschi...) a» e» o Oenoferm Freddo
Oenoferm Klosterneuburg
e Oenoferm X treme
reifes Obst ( e Oenoferm Veltliner
Dichte, Apfel,
Korper Pfirsich, .
Birne...) e Oenoferm Xthiol
Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch
)
Aromabewertung bel Verkostung im Juni
Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)
tropische
Balance, Frichte ( . .
. e Preziso Unique
Harmonie Mango,
Litschi...) . .
e |0C Revelation Thiols
e |OC Twice
10C 18 - 2007
e Cross Evolution
reifes Obst (
Dichte, Apfel, @ Fermol Arom plus
Korper Pfirsich,
Birne...)

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostungim Marz

15
14 -
13 -+
12 - ‘
11 -+ ‘
10 - —
B Oenoferm Freddo - ohne Nahrstoffe
9 - M Oenoferm Freddo
Oenoferm Klosterneuburg
8 B Oenoferm X treme
7 - B Oenoferm Veltliner
B Oenoferm Xthiol
6 M Preziso Unique
5 | M |OC Revelation Thiols
= 10C Twice
4 - 10C 18 - 2007
3 B Cross Evolution
i B Fermol Arom plus
2 .
1 .
O .
20 Punkte Schema
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
15
14
13 -
12 -+
11 -
10 - W Oenoferm Freddo - ohne Nahrstoffe
9 M Oenoferm Freddo
Oenoferm Klosterneuburg
8 1 B Oenoferm X treme
7 - ® Oenoferm Veltliner
6 W Oenoferm Xthiol
M Preziso Unique
5 - m |0OC Revelation Thiols
4 - m 10C Twice
I0C 18 - 2007
3 - M Cross Evolution
5 . m Fermol Arom plus
1 .
O .
20 Punkte Schema
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Hefeversuch — Griuner Vetliner Ernte 2017

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Test verschiedener Hefen bei Griner Veltliner verschiedener M ostgradation,
L esetermin und Weingartenalter in Blickrichtung Weinviertel DAC
Vergoren mit der vom Hefehersteller empfohlenen Gartemperatur

Variante 1. Altenberg Selektion
Variante 2. Altenberg Magister alt

18,8° KMW - Pflanzjahr 2007
18,6° KMW - Pflanzjahr 1970

Variante 2
Lesegradation
Altenberg Magister alt Pflanzjahr 1970 |
Lesedatum: 21.09.2017 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,24 Saure 7,2 g/l | 18,6° KMW

Maische und M ostbehandlung

4 g/hl GE auf Trauben

kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert

1 Std Maischestandzeit

Kein Maischeenzym

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

20 mg/l SOz in Most

8 mi/hl Trenolin Fast Flow | 50 mi/hl Mostgelatine CF | 12 Std entschleimt

180 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergéren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

Nahrstoffe vor Hefezugabe: 30 g/hl VitaFerm ultra

2 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid in die Géarung

Hefe Gértemperatur

Magister 1 | Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur
Magister 2 | Oenoferm X treme 18° C Gartemperatur
Magister 3 | Oenoferm Freddo 15° C Gartemperatur
Magister 4 | Oenoferm wild& pure 20° C Géartemperatur
Magister 5 | Oenoferm Tipico 19° C Gartemperatur
Magister 6 | Oenoferm Veltliner 17° C Géartemperatur
Magister 7 | Oenoferm X thiol 20° C Gartemperatur
Magister 8 | Preziso weiss& komplex 20° C Géartemperatur
Magister 9 | Preziso weiss& fruchtig 17° C Gartemperatur
Magister 10 | Preziso weiss& blumig 19° C Gértemperatur
Magister 11 | IOC B 3000 18° C Gartemperatur
Magister 12 | 10C 18 - 2007 18° C Géartemperatur
Magister 13 | IOC CY 3079 18° C Gartemperatur
Magister 14 | Cross Evolution 18° C Gartemperatur
Magister 15 | Fermol Chardonnay 19° C Gértemperatur

Landesweingut Retz
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Durchfiihrung

Vergorenim 35| Glasballon.

Géartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Die Gartemperaturen wurden mit der jeweiligen Hefefirma festgelegt um die idealen
Bedingungen zu erzielen.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestel It
°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Mé&rz und im Juni wobel die
verschiedenen Aromen nach Intensitét 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 6,9 g/l entsauert.

Weinwerte vor Entsduerung

Géardauer | Alkohol | Zucker | Sdure | pH Wert | WS | AS
Oenoferm X treme 15° 00Tage | 132% 399/l | 7,249l 3,21 2,9 2,9
Oenoferm X treme 18° 3lTage | 132% 0,89/l | 6949/l 3,23 3,2 2,6
Oenoferm Freddo 3BTage | 132% 269l | 674gl 3,24 2,9 2,6
Oenoferm wild& pure 22Tage | 12,8% 0,3¢g/l | 6,39/l 3,29 2,8 2,3
Oenoferm Tipico 30Tage | 132% 01gl | 7,149l 3,24 3,1 2,7
Oenoferm Veltliner 18Tage | 131% Ogl |66dl 3,23 2,8 2,5
Oenoferm X thiol 18Tage | 13,3% Og/l 6,8 g/l 3,21 2,8 2,6
Preziso Weiss& komplex 18Tage | 135% Ogl |66dl 3,24 2,9 2,5
Preziso weiss& fruchtig 25Tage | 133% Ogl |6,60dl 3,23 2,8 2,7
Preziso weiss& blumig 18Tage | 135% Ogl |65dl 3,27 2,7 2,5
IOC B 3000 2Tage | 132% 109/ | 6,60/l 3,21 3,0 2,2
IOC 18 - 2007 30Tage | 132% 02gl | 654l 3,26 2,9 2,4
IOC CY 3079 38Tage | 13,0% 199/ | 68¢g/l 3,23 30 2,5
Cross Evolution 38 Tage 13,1% 209/l | 6,69/l 3,24 2,9 2,8
Fermol Chardonnay 25Tage | 13,4% Ogl |65dl 3,30 2,9 2,6
Garverlauf KMW
s 1 A
18 T | T T | T T | | T
17 e (Oenoferm X treme 15°
16 Oenoferm X treme 18°
15 Oenoferm Freddo
14 Oenoferm wild&pure
13 Oenoferm Tipico
12 Oenoferm Veltliner
11 Oenoferm X thiol
;10 e Preziso w&komplex
s9 e Preziso w&fruchtig
%38 e Preziso w&blumig
7 10C B 3000
6 |0C 18 - 2007
> s |OC CY3079
g Cross Evolution
2
1
0
-1
2 —
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31
Tage
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Aromabewertung bel Verkostungim Mérz

Mandarine,
Grapefruit...)

e Oenoferm X treme 15°C

tropische Oenoferm X treme 18°C
Balance, Friichte (
Harmonie Mango,

Litschi...)

e=ms Oenoferm Freddo

@ Oenoferm wild&pure

e Oenoferm Tipico

reifes Obst ( === Oenoferm Veltliner

Apfel, Pfirsich,
Birne...)

Dichte, Kérper

Oenoferm X thiol

e Preziso weiss&komplex

Wiirze (
Pfeffer,

Aromabewertung bel Verkostungim Mérz

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

e Preziso
weiss&fruchtig
e Preziso
tropische weiss&blumig
Balance, Friichte (
Harmonie Mango, e====|0C B 3000
Litschi...)
e |0C 18 - 2007
e |0C CY3079
Cross Evolution
, reifes Obst ( @ Fermol Chardonnay
Dichte, Apfel,
Korper Pfirsich,
Birne...)

Wiirze (
Pfeffer,
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Aromabewertung bel Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch

)

tropische
Friichte (
Mango,
Litschi...)

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

== Oenoferm X treme 15°C
Oenoferm X treme 18°C

=== (Qenoferm Freddo

e (Oenoferm wild&pure

== (Oenoferm Tipico
Oenoferm Veltliner
Oenoferm X thiol

e==Preziso weiss&komplex

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

Balance,
Harmonie

Dichte, Kérper

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch...)

tropische
Frichte (
Mango,
Litschi...)

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

e Preziso
weiss&fruchtig

e Preziso
weiss&blumig
e |OC B 3000
e |0C 18 - 2007
e|0C CY3079

Cross Evolution

e Fermol Chardonnay
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostungim Marz

15
14
13
12
11
10 ~ H Oenoferm X treme 15°C
g - Oenoferm X treme 18°C
H Oenoferm Freddo
8 - B Oenoferm wild&pure
B Oenoferm Tipico
7 7 1 Oenoferm Veltliner
6 - Oenoferm X thiol
M Preziso weiss&komplex
5 A W Preziso weiss&fruchtig
4 M Preziso weiss&blumig
= 10C B 3000
3 A m|0C18-2007
B |0C CY3079
2 1 Cross Evolution
1 - B Fermol Chardonnay
O -
20 Punkte Schema
Bewertung nach 20 Punkte bel Verkostung im Juni
15
14
13 -
12
11
10 - ‘
B Oenoferm X treme 15°C
9 1 Oenoferm X treme 18°C
g H Oenoferm Freddo
H Oenoferm wild&pure
7 B Oenoferm Tipico
6 | 1 Oenoferm Veltliner
Oenoferm X thiol
5 - M Preziso weiss&komplex
B Preziso weiss&fruchtig
4 M Preziso weiss&blumig
3 - m 10C B 3000
m |0C 18 - 2007
2 B |0C CY3079
1 Cross Evolution
® Fermol Chardonnay
o .

20 Punkte Schema
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Hefevergleich bel Griner Veltliner Ernte 2017

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Test verschiedener Hefen sowie ver schiedener Nahr stoffgaben und
unter schiedliche Gartemperaturen bei Griner Vdtliner

Lesegradation

Altenberg Magister alt Pflanzjahr 1970 |

Lesedatum: 21.09.2017 Gesundes Traubenmaterial

pH Wert: 3,24 Saure 7,2 gl | 18,6° KMW

Maische und M ostbehandlung

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

1 Std Maischestandzeit Kein Maischeenzym

8 mi/hl Trenolin FastFlow DF

50 g/hl Seporit PoreTec

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

180 g/hl Fermobent PoreTec zum mitvergaren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

| Rehydriert mit VitaDrive

Hefe

Gértemperatur

Variante 1 | Oenoferm Klosterneuburg

30 g/hl Vitaferm ultra
185 mi/hl Vitamon Liquid

16° C Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe

5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 20 ml/hl Vitamon Liquid

1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Variante 2 | Oenoferm LA-HOG

30 g/hl Vitafermultra
185 mi/hl Vitamon Liquid

20° C Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 20 ml/hl Vitamon Liquid

1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Variante 3 | Oenoferm LA-HOG

30 g/hl Vitaferm ultra
185 mi/hl Vitamon Liquid

15° C Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe

5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 20 ml/hl Vitamon Liquid

1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Variante4 | Oenoferm LA-HOG

30 g/hl Vitafermultra
185 mi/hl Vitamon Liquid

17° C Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 20 ml/hl Vitamon Liquid

1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Landesweingut Retz
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Variante5 | Oenoferm LA-HOG 19° C Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
60 g/hl Vitaferm ultra 30 g/hl Vitaferm ultrain die Gérung
335 mi/hl Vitamon Liquid 5 Teilgaben mit je 60 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 20 ml/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Variante 6 | Oenoferm LA-HOG 17° C Géartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
30 g/hl Vitafermultra 5 Teilgaben mit je 60 ml/hl Vitamon Liquid
335 mi/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Variante 7 | Oenoferm X thiol 20° C Gértemperatur
30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe
30 g/hl Vitafermultra 5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
185 mi/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Variante 8 | Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
30 g/hl Vitafermultra 5 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
185 mi/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 ml/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Géartemperatur wurde durch eine automati sche Géarsteuerung je nach Einstel lung beibehalten.
Die Gartemperaturen und Nahrstoffe wurden mit der Firma Erbsl6h abgestimmt um die ideale
Entwicklung der Aromen zu erzielen. Die Hefen wurden mit VitaDrive rehydriert.
Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestel It

°KMW Werte sind al's Diagramm eingefigt.

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

Alle Varianten wurden auf 6,9 g/l entsauert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | Saure | pH Wert | WS | AS

Var 1 - Oenoferm Klbg 22Tage | 130% | 0,29/l | 7,09/l 3,10 39 | 22

Var 2 - LA-HOG 20° 18 Tage | 125% | 01gl | 80gl| 320 | 41 | 21
Var 3- LA-HOG 15° 22Tage | 12,7% | 03gl | 7,691 | 318 | 41 | 21
Var 4 - LA-HOG 17° 22Tage | 12,7% | 029l | 7,891 | 320 | 41 | 21
Var 5 - LA-HOG 19° 18Tage | 126% | Ogl |81gl| 320 | 41 | 20
Var 6 - LA-HOG 17° 22Tage | 126% | Ogl |80¢l| 318 | 42 | 21

Var 7 - Oenoferm X thiol 18Tage | 130% | 0,29/l | 7,19/l 3,09 39 | 21

Var 8- Oenoferm X treme | 22 Tage | 129% | 059/l | 7,50/ 3,06 39 | 24

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Hefevergleich




Gérverlauf KMW

19
18

17

Oenoferm Klosterneuburg - 16°

16
15 e Oenoferm LA HOG - 20° C
14 e» e» o Oenoferm LAHOG - 15° C
13 @ Oenoferm LA HOG 17°C - 30 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
12
11 e Oenoferm LA HOG 19°C - 60 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
10 Oenoferm LA HOG 17°C - 30 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
§ 2 Oenoferm X thiol - 20°
c 8
7 @ Oenoferm X treme - 15°
6
5
4
3
2
1
0
-1 I
'2 T 4 f T T T T T T T T T 1

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Tage

Aromabewertung bel Verkostungim Mérz

Balance, Harmonie

Dichte, Kérper

Citrus ( Mandarine,
Grapefruit...)

Woiirze ( Pfeffer...)

tropische Friichte (
Mango, Litschi...)

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

Oenoferm Klosterneuburg

e Oenoferm LA-HOG 20°
Gartemperatur

@» a» o Oenoferm LA-HOG 15°
Gartemperatur

e Oenoferm LA-HOG 17° - 30
Vitaferm ultra + 185
Vitamon Liquid

e Oenoferm LA-HOG 19° - 60
Vitaferm ultra + 335
Vitamon Liquid

@ Oenoferm LA-HOG 17° - 30
Vitaferm ultra + 335
Vitamon Liquid

Oenoferm Xthiol

e Oenoferm X treme

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2017 Hefevergleich




Aromabewertung bel Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarin Oenoferm
e, Klosterneuburg
Grapefruit

e Oenoferm LA-HOG 20°
Gartemperatur

@» e» o Oenoferm LA-HOG 15°

tropische -
Balance, Friichte ( Gartemperatur
Harmonie Mango,
Litschi...)
e Oenoferm LA-HOG 17° -
30 Vitaferm ultra + 185
Vitamon Liquid
e Oenoferm LA-HOG 19° -
60 Vitaferm ultra + 335
Vitamon Liquid
. e Oenoferm LA-HOG 17° -
;;Zis( 30 Vitaferm ultra + 335
Dichte, Apfel, Vitamon Liquid
Korper Pfirsich .
Bimem)’ Oenoferm Xthiol
e Oenoferm X treme

Wirze (
Pfeffer...)

Bewertung nach 20 Punkte bel Verkostungim Marz

15
14 +—
13 +—
12—
11 +—
10 +—
9 i E—
8 i E—
[ e— Oenoferm Klosterneuburg
6 ~— B Oenoferm LA-HOG 20° Gartemperatur
E Oenoferm LA-HOG 15° Gartemperatur
5 B Oenoferm LA-HOG 17° - 30 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
4 +— B Oenoferm LA-HOG 19° - 60 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
B Oenoferm LA-HOG 17° - 30 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
3 1 Oenoferm Xthiol
2 B Oenoferm X treme
1 i E—
0

20 Punkte Schema
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostungim Juni

15
14
13
12—
11 +—
10 +—
9 i E—
8
7 —
6 Oenoferm Klosterneuburg
B Oenoferm LA-HOG 20° Gartemperatur
5 & Oenoferm LA-HOG 15° Gartemperatur
4 4 B Oenoferm LA-HOG 17° - 30 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
3 W Oenoferm LA-HOG 19° - 60 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
B Oenoferm LA-HOG 17° - 30 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
2 — Oenoferm Xthiol
1 4 m Oenofer
0

20 Punkte Schema
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Nahrstoffeinsatz bei Griuner Veltliner Ernte 2017

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich verschiedener Nahrstoffgaben bel Griner Veltliner im Vergleich zu

einer Kontrolle

Lesegradation

Gollitsch Pflanzjahr 1992 |

L esedatum: 26.09.2017 Gesundes Traubenmateria

pH Wert: 3,45 Saure 5,1 g/l \ 19,3° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

5 g/hl GE auf Trauben

kein SO auf Trauben

1 Std Maischestandzeit

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

8 mi/hl Trenolin Fast Flow

20 mg/l SOz in Most

35 g/hl Oenopur

12 Std entschleimt

160 g/hl Fermobent

Vergoren mit Oenoferm Freddo bei 16° Celsius Gartemperatur

Variante 1

Kontrolle — vergoren ohne Nahrstoffzusatz

Variante 2
30 g/hl Vitafermultra
185 mi/hl Vitamon Liquid

30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezusatz

5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitaferm Liquid
1 Teilgabe mit 20 mi/hl Vitaferm Liquid

1 Teilgabe mit 15 ml/hl Vitaferm Liquid

Variante 3
30 g/hl Vitaferm ultra
335 mi/hl Vitamon Liquid

30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezusatz

5 Teilgaben mit je 60 mi/hl Vitaferm Liquid
1 Teilgabe mit 20 mi/hl Vitaferm Liquid

1 Teilgabe mit 15 ml/hl Vitaferm Liquid

Variante4
60 g/hl Vitaferm ultra
185 mi/hl Vitamon Liquid

30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezusatz

30 g/hl Vitaferm ultraam 3. Géartag

5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitaferm Liquid
1 Teilgabe mit 20 mi/hl Vitaferm Liquid

1 Teilgabe mit 15 ml/hl Vitaferm Liquid

Variante 5
60 g/hl Vitafermultra
335 mil/hl Vitamon Liquid

30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezusatz

30 g/hl Vitaferm ultraam 3. Géartag

5 Teilgaben mit je 60 mi/hl Vitaferm Liquid
1 Teilgabe mit 20 mi/hl Vitaferm Liquid

1 Teilgabe mit 15 ml/hl Vitaferm Liquid

Landesweingut Retz

Griner Vdtliner 2017 Nahrstoffe

In Maische CO, dosiert

0,8 g/l Weinsdurezusatz




Durchfiihrung

Vergoren im 35| Glasballon.

Géartemperatur wurde durch eine automatische Géarsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestel It

°KMW Werte sind al's Diagramm eingefUigt.

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

Weinwerte vor Entsduerung

Géardauer | Alkohol | Zucker | Saure | pH Wert | WS | AS

Variante 1 - Kontrolle 24Tage | 139% 159/l | 5949l 3,32 4,2 1,8
Variante 2 17Tage | 132% 059l | 5940l 3,26 4,2 1,6
Variante 3 17Tage | 138% | 0,39/l | 6,649l 3,17 4,5 15
Variante 4 17Tage | 139% 0,3¢g/l | 6449/l 3,20 4,4 1,7
Variante 5 17Tage | 138% | 029/l | 6,749l 3,16 4.4 1,6

Gérverlauf KMW

20,0
19,0 -
18,0
17,0 Kontrolle - keine Nahrstoffe
16,0 ——
15,0 1x30 ultra+5x30VL+1x20VL+ 1x15VL |—
14,0 |
13,0 1x30ultra+5x60VL+1x20VL+1x15VL |—

12,0 —
11.0 2x 30 ultra+5x30VL+1x20VL+1x15VL

e e==2x30 ultra+ 5 x60 VL+ 1 20 VL + 1x 15 VL | |
8,0
7,0 A
6,0 -
5,0
4,0
3,0
2,0 \
1,0
0,0
: \
-1,0 | =~
‘2,0 T T T i T T i i i
123 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

Tage

KMW

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Nahrstoff

e




Aromabewertung bei Verkostungim Méarz

Citrus ( Mandarine,
Grapefruit...)

Balance, Harmonie

Dichte, Kérper

Wiirze ( Pfeffer...)

tropische Friichte (
Mango, Litschi...)

reifes Obst ( Apfel, i
Pfirsich, Birne...) em=60 Vitaferm ultra +

Kontrolle - keine
Nahrstoffe

e 30 Vitaferm ultra +
185 Vitamon Liquid

e 30 Vitaferm ultra +
335 Vitamon Liquid

e 60 Vitaferm ultra +
185 Vitamon Liquid

335 Vitamon Liquid

Aromabewertung bel Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

tropische
Balance, Frichte (
Harmonie Mango,
Litschi...)
reifes Obst (
Dichte, Apfel,
Kérper Pfirsich,
Birne...)

Kontrolle - keine
Néahrstoffe

e 30 Vitaferm ultra +
185 Vitamon Liquid

e 30 Vitaferm ultra +
335 Vitamon Liquid

e 60 Vitaferm ultra +
185 Vitamon Liquid

=60 Vitaferm ultra +
335 Vitamon Liquid

Wirze (
Pfeffer...)

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Nahrstoffe




Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostungim Marz

16
15
14
13
12
11 -
10 -
9 -
8 - Kontrolle - keine Nahrstoffe
77 m 30 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
6 .
5 M 30 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
4 - H 60 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
3 B 60 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
2
1 .
0
20 Punkte Schema
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
16
15
14
13 -
12 -
11 -
10 -
9 .
g Kontrolle - keine Nahrstoffe
7 +—— m 30 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
6 -
m 30 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
5 -
4 - B 60 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
3 1 M 60 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
2 .
1 -
0
20 Punkte Schema

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Nahrstoffe



Griner Veltliner 2017 Aroma und Reifeférderung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

\ Steigerung der Aromakomponenten in der Traube

Lesegradation

Altenberg Magister jung Pflanzjahr 1990
Lesedatum: 19.09.2017 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Kene Behandlung

Variante2 | Lavigne Aroma | Spritzung mit LaVigne Aroma

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure
Kontrolle 18,1° 3,19 8,0d/l
LaVigne Aroma 19,2° 3,31 9,24dll
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 mi/hl 1OC Most/Saft In Maische CO; dosiert
20 mg/l SO2 in den Most 70 mi/hl Mostgelatine 12 Std entschleimt
200 g/hl FermoBent 20 g/hl Activit Eco vor Hefezugabe
Vergoren mit EC 1118 bei 17°C Gartemperatur

Durchfiihrung

Bel der LaVigne Variante wurden 2 Behandlungen in die Traubenzone durchgefihrt:
1.Termin: zu Beginn des Weichwerdens der Beeren

2. Termin: 2 Wochen nach der 1. Behandlung

Beide Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst und im Glasballon entschleimt.
Vergoren im Glasballon wobei die Géartemperatur durch eine automatische Gérsteuerung
konstant bei 17° gehalten wurde.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

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

Beide Varianten wurden auf 6,9 g/l im Wein entsduert.

Landesweingut Retz Gruner Véetliner 2017 Aroma



Weinwerte

Gardauer | Alkohal Zucker Saure | pH Wert | WS AS

Kontrolle 36 Tage 12,6 % 2,6 g/l 7,6 g/l 3,11 4.2 3,0

LaVigne Aroma| 37 Tage 12,5 % 1,69/l 7,84/ 3,08 44 2,8

Géarverlauf KMW

*KMW

NEREORNWDUON® O

== Kontrolle

===| aVigne Aroma

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37
Tage

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Aroma




Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Mé&rz und im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)
3

tropische .
Balance, Friichte ( Verkostung Marz
Harmonie Mango,
Litschi..)
e Kontrolle
e | 3V/igne Aroma
Verkostung Juni
reifes Obst (
Dichte, Apfel, e == Kontrolle
Kérper Pfirsich,
Birne.. .
) e e» [3Vigne Aroma

Wirze (
Pfeffer..)

Gesamteindruck nach Rangziffer bei Bewertungen im Marz und im Juni

15
14
13 -
12 -
11
10
9 .
8 .
7 .
Verkostung Marz

61 M Kontrolle
5 - M LaVigne Aroma
4 - Verkostung Juni
3 . B Kontrolle

ElLaVigne Aroma
2 .
1 .
O .

20 Punkte

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Aroma



Griner Veltliner 2017 — Bewasser ung und Dingung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Schonbauer Robert

| Einfluss von Wasser gabe und Blattdiinger auf ausgewahlte Qualitatspar ameter

Lesedaten
Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008
Lesedatum: 13.09.2017 Gesundes Traubenmaterial

Variantel | Bewd&sserung - keine Magnesiumdingung

Variante2 | Bewdsserung und Magnesiumdingung

Variante3 |Keine Bewasserung - Magnesiumdingung

Variantel | 14 x Bewasserung mit ca 15 mm Niederschlag

Variante2 | 14 x Bewé&sserung mit ca 15 mm Niederschlag
3 x Blattdiingung mit 4% Bittersalz

Variante3 | Keine Bewasserung
3 x Blattdiingung mit 4% Bittersalz

Mostwerte
Variante 1 Variante 2 Variante 3
Kg/Stock 2,08 kg 1,8 kg 1,3 kg
M ostgewicht 19,6° 19,8° 20,4°
Gesamtsaure 7,39/ 7,29/ 55dl
pH Wert 3,22 3,26 3,39
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
Keine Mai schestandzeit |
20 mg/l SOz in Most 10 mi/hl IOC Maische/Most in den Most

70 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent zum mitvergaren

Vergoren mit Oenoferm Veltliner 18° Celsius Gartemperatur

Durchfiihrung

Bei diesem Versuch wurde eine Tropfchenberegnung verwendet die in ca 60 cm Hohe
befestigt ist. Die Wasserversorgung erfolgt Gber die Wassergenossenschaft Retz — Retzbach
welche auch die Bewésserungszeitpunkte vorgibt.

1. Termin: 18. Ma wochentlich bis zum 24. August
Die Mg-Blattdiingergaben wurden mit den Pflanzenschutzmal3nahmen ausgebracht.
Alle Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst und im Glasballon entschleimt.
Vergorenim 35| Glasballon.
Die Gartemperatur wurde durch eine automatische Géarsteuerung je nach Einststellung
beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.
°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

Landesweingut Retz GV 2017 Diingung und Bewa&sserung



Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Mé&rz und im Juni wobel die Aromen
nach ihrer Intensitdt und der Gesamteindruck der Weine nach dem 20 Punkteschema beurteilt
wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefligt.

Bemerkungen

Daes sich um eine Ertragsanlage handelt waren besondersin der nichtbewasserten Variante
teilweise Trockenschaden bemerkbar, insbesondere die Beeren waren schon dunkel gefarbt
und eingeschrumpft. An den Bléttern der Variante ohne Mg-Behandlung waren

Mangel symptome deutlich erkennbar.

Weinwerte vor Entsduerung

Géardauer | Alkohol Zucker Saure pH Wert WS | AS
Variante 1 34 Tage 13,8 % 3,6 g/l 7,39/ 3,20 3,8 2,6
Variante 2 28 Tage 13,9 % 2,50/ 7,19/ 3,23 3,8 2,7
Variante 3 28 Tage 14,6 % 2,89/ 599l 3,34 3,5 2,2

Garverlauf KMW

17 Bewasserung - keine Magnesiumdungung

15 === Bewasserung und Magnesiumdingung

13 e=cine Bewdsserung - Magnesiumdiingung |

° KMW

N ORN W UTO ~ 0©

Tage

Landesweingut Retz GV 2017 Diingung und Bewa&sserung




Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Mé&rz und im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)
tropische Verkostung Marz
Balance, Friichte (
Harmonie Mango, e Bewdsserung -
Litschi..) keine Mg Diingung
e Bewdsserung und
Mg Dlngung
e keine Bewdsserung
- Mg Dungung
Verkostung Juni
reifes Obst (
Dichte, Apfel, e» a» Bewadsserung -
Korper Pfirsich, keine Mg Diingun
Birne..) g gung
e» e» Bewdsserung und
Mg Dlingung
e e» keine Bewdsserung
Wiirze ( - Mg Dlingung
Pfeffer,miner
alisch..)

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

15
14 Verkostung Marz
13 ~ —
12 — B Bewasserung -
11 - keine Mg Dilingung
10 - B Bewdsserung und
9 Mg Dingung
M keine Bewdsserung
8 1 - Mg Diingung
7] Verkostung Juni
6 - I
5 & Bewdasserung -
4 - keine Mg Diingung
3 - B Bewdsserung und
5 Mg Dingung
1 - B keine Bewdsserung
- Mg Dungung
0 .
20 Punkte

Landesweingut Retz GV 2017 Diingung und Bewésserung



Griner Veltliner 2017 — Ver schiedene Dliingungsmalf3nahmen

Bearbeiter

Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Einfluss von ver schiedenen Dunger for mulierungen auf ausgewéahlite
Qualitatspar ameter

Lesedaten
Gollitsch Pflanzjahr 1992
Lesedatum: 21.09.2017 Gesundes Traubenmaterial

Variantel | Kontrolle- keine Diingung

Variante2 | BioAdusol granuliert

Variante3 |BioAdusol flussig

Variantel | Keine Dingung

Variante2 | Dingung ca2 Wochen nach Blite

Variante3 | Dungung ca 2 Wochen nach Blite

Mostwerte
Variante 1 Variante 2 Variante 3
K g/Stock 2,13 kg 2,86 kg 2,46 kg
Mostgewicht 19,2° 18,8° 18,9°
Gesamtsaure 6,9 g/l 6,5 g/l 6,3 g/l
pH Wert 3,17 3,25 3,29
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
K eine Mai schestandzeit |
20 mg/l SOz in Most 10 mi/hl IOC Maische/Most in den Most

70 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent zum mitvergaren

Vergoren mit Oenoferm Bio 19° Celsius Géartemperatur

Durchfiihrung

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

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

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Mé&rz und im Juni wobel die Aromen
nach ihrer Intensitdt und der Gesamteindruck der Weine nach der Rangziffer beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefuigt.

Alle Varianten wurden auf 6,9 g/l entsauert.

Landesweingut Retz GV 2017 Diingung




Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol Zucker Saure pH Wert WS | AS

Variante 1 25 Tage 13,8 % 1,49/l 7,49/ 3,11 51 2,0

Variante 2 22 Tage 13,3 % 0,7 g/l 7,09/ 3,17 4,8 2,2

Variante 3 20 Tage 13,4 % 0,99/l 6,6 g/l 3,23 4,2 2,4
Garverlauf KMW

==K ontrolle

e===Bjoadusol granul

e==Bjoadusol flissig

iert

° KMW

C o PRRPRRPRPRRERRREREN
NRPORNWAUIONOOORNWAUION0OO

1 2 3 45 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Landesweingut Retz

Tage

GV 2017 Dungung




Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Mé&rz und im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

Wiirze (
Pfeffer..)

tropische
Friichte (
Mango,
Litschi..)

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne..)

Verkostung Marz
e Kontrolle
e Bioadusol granuliert
e Bioadusol fliissig
Verkostung Juni
e «=» Kontrolle
e e» Bioadusol granuliert

e e» Bjoadusol flissig

Gesamteindruck bei Verkostungen im Marz und im Juni

16
15
14
13
12
11
10 -
g -
8 - Verkostung Marz
7 - M Kontrolle
6 - M Bioadusol granuliert
5 - i M Bioadusol fliissig
4 - %’f;; Verkostung Juni
3 - ﬁf’f £ Kontrolle
2 - f2 Bioadusol granuliert
1 - £ Bioadusol fliissig
0 - .
20 Punkte

Landesweingut Retz

GV 2017 Dingung




Gruner Veltliner 2017 - Maischegarung

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich von einer 10% Maischegérung im Unterschied zu einer

100% M aischegérung

Lesegradation

Altenberg Magister

Pflanzjahr 1970

L esedatum: 02.10.2017

Gesundes Traubenmaterial

pH Wert 3,31

Saure 6,6 g/l

18,4° KMW

Variante 1 - 10% Maischegérung - Maische und Mostbehandlung

5 g/hl GE auf Trauben

Kein SO, auf Trauben

| In Maische CO, dosiert

Keine Maischestandzeit

10 mi/hl Trenolin Fast Flow

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

20 mg/l SOz in Most

60 ml/hl Mostgelatine CF

12 Std entschleimt

160 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergéren

Angereichert auf 20° KMW

Vergoren mit Oenoferm Terra

18° Gartemperatur

Nahrstoffzugabe: 30 g/hl Vitaferm ultra vor Garbeginn

Nahrstoffzugabe: 4 Teillgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid in die G&rung

Variante 2 - 100% Maischegarung - Maische und M ostbehandlung

Nur gerebelt — keinerlei Maische oder M ostbehandlung

Ohne Reinzuchthefe und Nahrstoffe vergoren

Angereichert auf 20° KMW

115 Tage Maischestandzeit

Keine Schwefelung — weder im Most noch im Wein

Im Wein 10 g/hl Tannivin Grape zugesetzt

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2017 Orange




Durchfiihrung

Variante 1 - 10% Maischegérung

Vergorenim 35| Glashallon.

Gartemperatur wurde durch el ne automatische Garsteuerung je nach Einstellung
beibehalten.

Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestel It

°KMW Werte sind als Diagramm eingefUgt.

Schwefelung nach Garende beim Umziehen.

Variante 2 - 100% M aischegarung

Vergoren im 25 | Weithals Glasballon — keine Temperatursteuerung.

115 Tage Maischegéarung — dann von der Maische abgezogen, mit der Hand die Maische
leicht gepresst. Nach dem Entschleimen den Wein 10 g/hl Tannivin Grape as
Stabilisierung zugesetzt. Im ganzen Prozess wurde kein Schwefel verwendet.

Ein BSA erfolgte wahrend des Mai schekontaktes spontan.

Beide Varianten wurden im Mérz und im Juni verkostet wobel die Intensitét der Aromen
sowie der Gesamteindruck des Weines nach dem 20. Punkteschema bewertet wurde.

Weinwerte
Gardauer Alkohol Zucker | Saure |pH Wert| WS | AS
Variante 1 21 Tage 13,9% 0,6 g/l 6,7 g/l 3,26 31| 25
Variante 2 115 Tage 13,5% 0,79/l | 479l | 356 2,0 0
Gérverlauf KMW
20
19 N
18 N\
17 N\
16 \
15 N\
\
ig \ a10% Maische
12 \
11 \
10 \\
9
5 8
7
g8 \
: \N
3 N
> N
1 N
0 \
-1
) | T ——
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21
Tage

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Orange



Aromabewertung bel Verkostungim Méarz und Juni

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch..

tropische
Frichte (
Mango,
Litschi..)

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne..)

Verkostung Marz
e 10% Maischegérung
e 100% Maischegdrung
Verkostung Juni
= == «10% Maischegdrung
= « «100% Maischegdrung

Bewertung nach 20 Punkte Schema bel Verkostungim Mérz und Juni

16
15
14
13
12
11
10
9
8
7 Verkostung Mirz Bk
6 ® 10% Maischegdrung  [ih
5 B 100% Maischegarung
4 Verkostung Juni
3 B 10% Maischegarung
5 M 100% Maischegarung
1
0

20 Punkte

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2017 Orange




Gruner Veltliner 2017 - Reserve

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Vergleich ver schiedener Hefen fiir Reser vetypen mit Einsatz von Surlie Enzymen |

L esegradation

Altenberg Magister Pflanzjahr 1970

Lesedatum: 02.10.2017 Gesundes Traubenmaterial

pH Wert 3,31 Saure 6,6 g/l 18,4° KMW

Maische und M ostbehandlung

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

10 ml/hl Trenolin Fast Flow 50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

20 mg/l SO in Most 60 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

160 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergaren Angereichert auf 20° KMW
Nahrstoffzugabe: 30 g/hl Vitaferm ultra vor Garbeginn

Nahrstoffzugabe: 4 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid in die G&rung

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

Variante2 | 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

Variante4 | Oenoferm Tipico — 10 g/hl LittoTann Finesse 20° C Gartemperatur
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

Variante5 | Oenoferm X thiol — 25 g/hl VP 1 20° C Gartemperatur
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

Variante6 | Oenoferm X thiol — 25 g/hl VP 1 bel Garbeginn 20° C Gartemperatur

- 25 g/hl VP 1 nach 4 Gartagen
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Reserve



Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Gartemperatur wurde durch el ne automatische Garsteuerung je nach Einstellung
beibehalten.

Zuckerabnahme wurde durch t&gliche Dichtemessung festgestel It

°KMW Werte sind a's Diagramm eingefUgt.

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

Bel Variante 4 wurden die Tannine 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 gerdihrt.

Weinwerte
Gérdauer Alkohol Zucker | Saure |pH Wert| WS | AS
Variante 1 25 Tage 13,8 % 089l |68l 3,25 34 | 25
Variante 2 21 Tage 13,8 % 0,79/l |68¢dl 3,24 34 | 25
Variante 3 21 Tage 13,2 % 09¢gl |68dl 3,26 31 | 34
Variante 4 21 Tage 13,8% 06gl |69gl| 319 | 34 | 22
Variante 5 21 Tage 13,8 % 06gl |700dl 3,21 34 | 24
Variante 6 21 Tage 13,8 % 06gl |70g1| 322 | 34 | 25
Gérverlauf KMW
gé e Oenof wild&pure + 2 g/hl Littozym Surlie
%g \ e===m Oenoferm Terra + 2 g/hl Littozym Surlie
17 \ Oenof Terra + 100 g/hl OakyVin FM + 100 g/hl OakyVin AM + 2 g/hl Littozym Surlie
%g \\ Oenoferm Tipico + 10 g/hl LittoTan Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie
%g’ \\\\ esmme Oenoferm Xthiol + 25 g/hl VP1 mit Hefe
%% W e===m Oenoferm Xthiol + 25 g/hl VP1 mit Hefe + 25 g/hl VP1 nach 4 Tagen
18 \
28 \ \\
=7
X g \ N\
2 NN\
3 NN\
3 N\
2 N
1 N\
0 D
1 _—
-2
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25
Tage

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2017 Reserve



Aromabewertung bel Verkostungim Mérz

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..
) e Oenof wild&pure + 2 g/hl
4 Littozym Surlie
3 .
tropische —Oen.oferm Terra + 2 g/hl Littozym
Balance, Friichte ( Surlie
Harmonie Mango,
Litschi..)
N o Oenof Terra + 100 g/hl OakyVin
. ‘ FM + 100 g/hl OakyVin AM + 2
g/hl Littozym Surlie
@ Ocnoferm Tipico + 10 g/hl
LittoTan Finesse + 2 g/hl Littozym
Surlie
]\ reifes Obst (
Dichte, Apfel, @sss Oenoferm Xthiol + 25 g/hl VP1 +
Kérper Pfirsich, 2 g/hl Littozym Surlie
/ Birne..)
s Oenoferm Xthiol + 50 g/hl VP1 +
2 g/hl Littozym Surlie
Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch.
Aromabewertung bel Verkostung im Juni
Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)
@ Oenof wild&pure + 2 g/hl Littozym
Surlie
tropische
Balance, Friichte ( .
Harmonie Mango, esmmm Oenoferm Terra + 2 g/hl Littozym
Litschi..) 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
. reifes Obst ( @mmms Oenoferm Xthiol + 25 g/hl VP1 + 2
Dichte, Apfel, /h Litt surli
Korper Pfirsich, g ttozym Surlie
Birne..)

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch..

@ Oenoferm Xthiol + 50 g/hl VP1 + 2
g/hl Littozym Surlie
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Bewertung nach 20 Punkte Schema bei Verkostungim Marz
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Bewertung nach 20 Punkte Schema bel Verkostung im Juni
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m Oenoferm Xthiol + 25 g/hl VP1 + 2 g/hl Littozym Surlie
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PIWI Weisswein 2017

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Schonbauer Robert

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener PIWI| Weissweinsorten

Lesegradation

Altenberg

Pflanzjahr 2013

Lesedatum: 21.09.2017

Gesundes Traubenmaterial

Variante 1

Variante 2

Variante 3

Variante 4

Variante 5

Variante6 | Donauriesling

Mostwerte
K g/Stock ‘KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 1,66 20,7° 3,17 7,849/
Variante 2 2,09 19,8° 3,0,3 8,54l
Variante 3 1,93 19,2° 3,30 7,79/
Variante 4 1,46 18,4° 3,04 9,8¢dl
Variante 5 0,95 23,4° 3,18 7549/l
Var 6 - Donauriesling 0,88 20,3° 3,08 8,59l

Maische und Mosthehandlung aller Varianten

10 ml/hl IOC Maische/Saft

20 mg/l SO, inden Most

70 ml/hl Mostgelatine CF

150 g/hl FermoBent

Vergoren mit Oenoferm Freddo

18° Celsius Gartemperatur

Variante 4 auf 7,8 g/l im Most entsauert

Landesweingut Retz

PIWI Weisswein 2017




Durchfiihrung

Gepresst wurden ale Varianten mit einer Hydropresse.

Vergorenim 35| Glasballon.

Die Géartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einststellung
beibehaten. Bei Variante 5 konnte aufgrund der geringen Menge keine Temperatursteuerung
verwendet werden, hier lag die durchschnittliche Gartemperatur bei ca 16,5° Celsius.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

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

Varianten 1,2,3 und Donauriesling wurden auf 7,5 g/l entséuert.

Die Variante 6 — Donauriesling wurde nach Riesling typischen Parametern verkostet und auch
als eigene Auswertung eingefugt.

Weinwerte vor Entsduerung

Géardauer | Alkohol | Zucker Saure |pH Wert| WS | AS

Variante 1 36Tage | 148% | 3,29/l 7,79/ 3,18 35 | 32
Variante 2 42Tage | 142% | 2,19/l 8,6 g/l 3,08 46 | 25
Variante 3 42Tage | 136% | 1,89/ 7,6 9/l 3,38 26 | 42
Variante 4 29Tage | 128% | 1,79/l 7,39/ 3,26 32 | 36
Variante 5 42Tage | 17,2% | 4,99/ 7449/ 3,20 31 | 28

Var 6 - Donauriesling 53Tage | 145% | 2449/l 8,8dl 3,08 37 | 34

Garverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im Mérz

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit ..

e==s\/ariante 1

e=ms\/ariante 2
tropische e=mm\/ariante 3
Balance, Friichte (
Harmonie Mango, Variante 4
Litschi .. )
e===\/ariante 5
reifes Obst (
Dichte, Apfel,
Kérper Pfirsich,
Birne ..)

Wiirze (
Pfeffer..)

Bewertung der Aromen bei Verkostungen im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit .. )

4

tropische e=m\/ariante 1
Balance, N
K Friichte ( Mango,
Harmonie . X
Litschi ..)

e=\/griante 2

e=m=\/ariante 3

Variante 4

e===\/ariante 5

reifes Obst (
Apfel, Pfirsich,
Birne ..)

Dichte, Korper

Wiirze ( Pfeffer..
)
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Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im Mérz
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Duftintensitat
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Noa [
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Korper
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t, Maracuja..)
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Pfirsich, Melone..)

Ringlotte..) .

Verkostung
Marz

e Donauriesling
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Juni

= == »Donauriesling

Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Verkostungen im Mé&rz und Juni bel

Donauriedling

Verkostung Marz
B Donauriesling
Verkostung Juni
M Donauriesling
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Pinot Noir 2017 Aroma und Reifeférderung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

!Steigerung der Phenolreifein der Traube um ausgewogenere Weine zu erzielen !

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 19.09.2017 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Kene Behandlung

Variante 2 | Lavigne Mature | Spritzung mit LaVigne Mature

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure
Kontrolle 19,7° 3,32 7,34
LaVigne Mature 19,6° 3,33 6,7 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

10 mi/hl 10C Maische/Saft In Maische CO, dosiert |

10 g/hl Preziso Tannin Maische | Taglich 3x unterstossen der Maische
Vergoren mit Oenoferm Rouge im 60 | Maischefal3

Durchfiihrung
Bel der LaVigne Variante wurden 2 Behandlungen in die Traubenzone durchgefihrt:
1.Termin: zu Beginn des Weichwerdens der Beeren
2. Termin: 2 Wochen nach der 1. Behandlung

Die Maischegérung erfolgteim 60 | Maischefali.

Beide Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst.
Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefligt. Der BSA erfolgte durch Zugabe von BiStart
Vitale SK11. Umziehen nach Ende des BSA, 1. Schwefelung mit 50 mg/l SO2 erfolgte ca 2
Wochen nach dem Umziehen.

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

Landesweingut Retz Pinot Noir 2017 Aroma



Weinwerte nach BSA

Gérdauer | Alkohol Zucker Saure | pH Wert | WS AS
Kontrolle 14 Tage 13,5 % 0,2 g/l 45 g/l 3,59 1,7 0
LaVigne Mature| 14 Tage 13,3 % 0,3 g/l 4,6 g/l 3,58 1,8 0
Gérverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Mé&rz und im Juni

Gerbstoffe

Balance,
Harmonie

Steinobst (
Weichsel,
Kirsche...)

Farbintensi
tat

blumig (
Rosen,
Veilchen...)

Beerenobst
(
Himbeeren,
Brombeere
n...)

Verkostung Marz
e Kontrolle
emm | 3\/igne Mature

Verkostung Juni
e «» Kontrolle

e e |3Vigne Mature

Gesamteindruck nach Rangziffer bei Bewertungen im Marz und im Juni
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Pinot Noir 2017 Bewé&sserung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Schonbauer Robert

| Einfluss von Wasser gabe auf ausgewahlte Qualitatspar ameter

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 19.09.2017 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Bewasserung

Variante 2 | Bewasserung | 14 x Bewé&sserung mit ca 14 mm Niederschlag

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure K g/Stock
Kontrolle 19,6° 3,43 8,54/l 2,55 kg
Bewadsserung 19,7° 3,28 8,84/l 2,30 kg
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl 10C Maische/Saft In Maische CO. dosiert Maischegédrung
10 g/hl Preziso Tannin Maische
Vergoren mit Oenoferm Rouge 3 x Unterstossen pro Tag
Durchfihrung

Bei diesem Versuch wurde eine Tropfchenberegnung verwendet die in ca 60 cm Hohe
befestigt ist. Die Wasserversorgung erfolgt Gber die Wassergenossenschaft Retz — Retzbach
welche auch die Bewésserungszeitpunkte vorgibt.
1. Termin: 18. Ma wochentlich bis zum 24. August

Vergoren im 60 | Maischefal.
Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestel|t.
°KMW Werte sind als Diagramm eingefligt. Gepref3t wurden alle Varianten mit einer
Hydropresse. Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11 eingeleitet. Umziehen
nach Ende des BSA, 1. Schwefelung mit 50 mg/l SO2 erfolgte ca 2 Wochen nach dem
Umziehen.

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

Landesweingut Retz Pinot Noir 2017 Bewasserung



Weinwerte nach Biologischem Saureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker| Saure | pHWet | WS | AS
Kontrolle 14Tage | 131% | 0449/l | 484l 3,61 2,1 0
Bewasserung | 14Tage | 133% | 0449/l | 5249/l 3,55 2,0 0

Garverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Mé&rz und im Juni

Farbintensita

blumig ( Verkostung
Gerbstoffe Rosen, Marz
Veilchen...) e Kontrolle
e Bewdsserung
Verkostung
Juni
Beerenobst ( = == Kontrolle
Balance, Himbeeren,
Harmonie Brombeeren - a» Bewésserung
)
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Gesamteindruck nach Rangziffer bei Bewertungen im Marz und im Juni
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Pinot Noir 2017 Ertragsregulierung

Bearbeiter

Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Schonbauer Robert

Vergleich von ver schiedenen Traubenansatzr egulierungs-M alnahmen bel
Pinot noir

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 19.09.2017 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle

Variante 2 Behandlung mit Regalis (in abgehende Bl (ite)

Variante3 | Ausdinnen auf eine Traube pro Trieb

Variante 4 Trauben teilen

Mostwerte
kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 4,00 kg 18,1° 3,16 9,54/l
Variante 2 3,58 kg 19,2° 3,25 94 gl
Variante 3 3,10 kg 195° 3,26 8,94/l
Variante 4 3,17 kg 19,5° 3,23 10,0 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

10 mi/hl IOC Maische/Saft | In Maische CO dosiert | 10 g/hl Preziso Tannin Maische

Vergoren mit Oenoferm Rouge Maischegérung

Je 50 kg Maische pro Variante 3 X unterstossen pro Tag

Alle Varianten auf 19,5° KMW angereichert

Durchfihrung

Vergoren im 60 | Maischefall.
Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestelt.
°KMW Werte sind als Diagramm eingefligt. Gepref3t wurden alle Varianten mit einer
Hydropresse. Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11 eingel eltet.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Mé&rz und im Juni wobel die
verschiedenen Aromen nach Intensitdt und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20.
Punkte Schema beurteilt wurde. Auswertungen sind al's Diagramme eingefugt.

Weinwerte nach dem biol ogischemS&ureabbau

Géardauer | Alkohol | Zucker | Saure | pHWert | WS | AS
Kontrolle 14Tage | 127% | 049/l | 549/l 3,47 2,2 0
Regalis 14Tage | 12,7% | 02g/l | 5249/l 3,54 2,2 0
Ausdiinnen 14Tage | 132% | 0,29/l | 519/l 3,56 2,1 0
Trauben teilen 14Tage | 132% | 08¢/l | 549l 3,52 2,1 0

Landesweingut Retz Pinot Noir 2017 Ertragsregulierung




Garverlauf KMW
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Gesamteindruck nach dem 20 Punkte Schema bel Bewertungen im Méarz und im Juni
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Riesling 2017 Hefevergleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich ver schiedener Hefen bei Riesling

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr: 2013 \
L esedatum: 25.09.2017 Gesundes Traubenmaterial aber tlw Sonnenbrand
pH Wert 3,15 Saure 9,3 g/l | 18,3° KMW
Maische und Mostbehandlung
10 g/hl GE auf Trauben | Kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert

4 mil/hl Trenolin Mash DF in die Maische

5 Std Maischestandzeit

20 mg/l SOz in den Most

10 g/hl Ascorbinsaure

50 g/hl Seporit Pore Tec 50 g/hl OenoPur

14 Std Entschleimt

140 g/hl FermoBent

Angereichert auf 20° KMW

Vor Hefezugabe: 30 g/hl Vitaferm ultra

In die Garung 4 Teilgaben mit je 40 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 1 | Oenoferm Freddo 17° Géartemperatur
Variante 2 | Oenoferm X treme 17° Gartemperatur
Variante 3 | Oenoferm Riesling 18° Géartemperatur
Variante4 | Lalvin R2 17° Géartemperatur

Durchfiihrung

Vergoren im 250 | Stahltank.
Am Géarende wurde von jeder Variante ein 25 | Glasballon befillt.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wahrend der kompl etten
Gérung beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch t&gliche Dichtemessung festgestellt.
°KMW Werte sind als Diagramm eingefgt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im Mé&rz 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 7,5 g/l entsauert.

Landesweingut Retz
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Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Séure |pH Wert| WS AS
Freddo 17 Tage 12,9% 119/ | 844l 3,04 35 3,6
X treme 17 Tage 12,9 % 1,39/ | 904gl 3,00 3,5 4,0
Riedling 17 Tage 13,0 % 129/l | 8349l 3,07 34 3,7
Lalvin R2 17 Tage 13,0 % 1,39/l | 83dll 3,05 35 3,8

Garverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bei Verkostungim Marz
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Sauvignon blanc 2017 Hefever gleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Sauvignon blanc

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr: 1995
L esedatum: 13.09.2017 Gesundes Traubenmateria
pH Wert 3,29 Saure 7,6 g/l 18,5° KMW

Maische und Mostbehandlung

4 g/hl GE auf Trauben

| Kein SO, auf Trauben

3 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische

5 Std Maischestandzeit bei 10° Maischetemperatur

25 mg/l SO» in den Most

8 g/hl Ascorbinsaure

50 g/hl Seporit Pore Tec

30 g/hl OenoPur

140 g/hl FermoBent

Vor Hefezugabe:

30 g/hl Vitaferm ultrabel alen Varianten

Variante 1

LittoL evure Sauvignon

20° Gartemperatur

Variante 2

Oenoferm Xtreme

16° Gartemperatur

Variante 3

Oenoferm X thiol

20° Gartemperatur

Variante4 | 1IOC be Thiols

16° Gartemperatur

Variante5 | IOC Revelation Thiols 16° Géartemperatur
Variante 6 | Uvaferm Exence 16° Gartemperatur
Variante 7 | Lalvin R2 — Activit Eco 16° Gartemperatur
Variante8 | Lalvin R2 — Stimula SB 16° Géartemperatur
Varl | LittoLevure Sauvignon 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe

30 g/hl Vitaferm ultrain die Garung

Var 2 | Oenoferm X treme 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

9 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
Var 3 | Oenoferm X thiol 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

20 g/hl Vitaferm ultrain die Garung

6 Teilgaben mit je 60 mi/hl Vitamon Liquid
Var4 | 10CbeThiols 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe

2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var5 | Revelation Thiols 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe

2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco

Landesweingut Retz
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In Maische CO, dosiert

14 Std Entschleimt




Var 6 | Uvaferm Exence 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe
2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var7 | LavinR2 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe
2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var 8 | LavinR2 + StimulaSB 30 g/hl Vitaferm ultravor Hefezugabe
40 g/hl Stimula Sauvignon blanc in die Gérung

Durchfiihrung

Vergorenim 35| Glasballon.

Géartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wahrend der kompletten
Gérung beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung ermittelt.
°KMW Werte sind as Diagramm eingefiigt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im Méarz 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

Géardauer | Alkohol | Zucker | Saure |pH Wert| WS AS
Litto SB 17 Tage 12,8 % 109/l | 7,79/ 3,18 3,2 3,8
X treme 17 Tage 12,6 % 109l | 824¢/l 3,08 3,4 3,7
X thiol 13 Tage 12,7 % 1091 | 769/l 3,18 3,3 3,3
|OC be Thiols 19 Tage 129% | 0,79/ | 6,79/l 3,28 3,1 3,4
Revel.Thiols 19 Tage 130% | 089l | 6,79/l 3,29 3,2 3,4
Exence 20 Tage 129% | 09dgl | 6384d/l 3,27 31 3,5
Lalvin R2 20 Tage 130% | 08gl | 7,09/l 3,26 3,0 3,8
LalvinR2+StSB| 22 Tage 13,0 % 109/l | 684l 3,27 31 3,5

Garverlauf KMW

20 | | | | |
19 - . |
18 e==| itt0 Levure Sauvignon ]
17 3 Oenoferm X treme 16° I
16 — Oenoferm X - thiol 20° —
12 e |OC be Thiols .
13 —— IOC Revelation Thiols —
12 ufaverm Exence ]
%(j)' )| glvin R2 ]
9 Lalvin R2 Stimula SB I
8
2 7
6
X g
4
3
2
1
0
-1
-2
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21
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Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Marz

Duftintensit

at
4
blumige
Balance., 3 Aromen (
Harmonie lund - -
olunder...) e | ittoLevure Sauvignon
A e===Oenoferm X treme
Oenoferm X thiols
1 e===|0C be Thiols
griine ====|0C Revelation Thiols
Dichte, o Aromen ( ufaverm Exence
Korper Brennessel, .
Paprika...) _LaIV!n R2 .
@ | 3lvin R2 + Stimula SB
reifes Obst CItI‘US.(
. Mandarine,
Apfel, Birne, Grapefruit
Cassis...) )
tropische
Frichte (
Mango,
Bewertung der Aromen bei Verkostung im Juni
Duftintensitat
4
Balance, blumige Aromen
Harmonie ( Holunder...)
1
griine Aromen (
Dichte, Korper 0 Brennessel,
Paprika... ) | emmmmm | ittoLevure Sauvignon
@ Oenoferm X treme
Oenoferm X thiols
reifes Obst Citrus ( @ |OC be Thiols
Apfel, Birne, Mandarine, Iati hiol
Cassis...) Grapefruit...) e |OC Revelation Thiols

tropische Friichte
( Mango,
Litschi...)

ufaverm Exence
@ | alvin R2

@ | alvin R2 + Stimula SB

Landesweingut Retz

SB 2017 Hefevergleich



Verkostung nach 20 Punkte Schemaim Mérz

15
14
13 - ‘
12 -
) | |
o | |
9 |
8 1 \ |
7 | B LittoLevure Sauvignon
6 - B Oenoferm X treme
Oenoferm X thiols
57 ® 10C be Thiols
4 M |OC Revelation Thiols
3 - = ufaverm Exence
2 W Lalvin R2
1] M Lalvin R2 + Stimula SB
. ]
20 Punkte Schema
Verkostung nach 20 Punkte Schema im Juni
15
14
o | |
12 ‘ ‘
) | |
10 ‘ ‘
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o B LittoLevure Sauvignon ‘ ‘
B Oenoferm X treme ‘ ‘
7 A Oenoferm X thiols ‘ ‘
6 - B 10C be Thiols
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4 - W Lalvin R2 ‘ ‘
3 - W Lalvin R2 + Stimula SB
2 |
1 .
. e

20 Punkte Schema

Landesweingut Retz SB 2017 Hefevergleich



Sauvignon blanc 2017 - Laubar beit

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

NO Landesweingut Retz

Sauvignon blanc

Einfluss ver schiedener Laubar beitsmafinahmen auf Reife und Aromatik bei

L esegradation

Altenberg

Pflanzjahr 1995

Lesedatum: 13.09.2017

Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle — keine Laubarbeit

Variante 2 Traubenzone entgeizt und entbl &tert

Variante 3 | Entblatterung oberhalb der Traubenzone

Variante4 | Traubenzone entgeizt und entbl&ttert und

Entbl&tterung oberhalb der Traubenzone

Mostwerte
Kg/Stock ‘KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 5,22 15,8° 3,14 9,24dl
Variante 2 3,79 17,9° 3,21 8,6 g/l
Variante 3 4,04 17,3° 3,17 9,00/l
Variante 4 3,83 17,2° 3,14 8,9dl

Maische und Mosthehandlung aller Varianten

In Maische CO, dosiert

Keine Maischestandzeit

10 ml/hl IOC Maische/Saft

20 mg/l SO, inden Most

70 mi/hl Mostgelatine CF

180 g/hl FermoBent

Angereichert auf 18° KMW

Vergoren mit Oenoferm Freddo

18° Celsius Gartemperatur

Landesweingut Retz

SB 2017 Laubarbeit



Durchfihrung

Gepresst wurden ale Varianten mit einer Hydropresse.

Vergorenim 35| Glasballon.

Die Géartemperatur wurde durch eine automatische Gérsteuerung je nach Einststellung
beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

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

Alle Varianten wurden auf 7,2 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Géardauer | Alkohol | Zucker Saure |pH Wert| WS | AS
Variante 1 19Tage | 124% | 0,6 d/l 8,4 ¢/l 3,01 44 | 35
Variante 2 19Tage | 124% | 1,19/l 7,79/ 3,12 40 | 33
Variante 3 19Tage | 124% | 0,849/l 8,1d 3,06 43 | 34
Variante 4 19Tage | 124% | 1,19/ 8,3dl 3,02 45 | 3,2

Géarverlauf KMW

19
18 | | | | |
% essmK ontrolle, keine Laubarbeit i
15 H
%g Traubenzone entgeizt und entblattert i
12 H
13 == Entblatterung oberhalb der Traubenzone [
9 -
8 essw Traubenzone entgeizt und entblattert und |
% g Entblatterung oberhalb der Traubenzone [}
X 5
4
3
2
1
0
-1
-2
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19
Tage
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Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Mé&rz und im Juni

Duftintensit

at
3
Balance blumige
Harmoni’e - Aromen (
olunder...)
| e \
N\
1 N A
J N\ \ grine
i ! S Aromen (
Dichte, N N\ .
Korper O Paprika,
e T /’ Brennessel..
Sy )
N
A \t _ A
-
N~ /
- !
- .
reifes Obst Cltrus'(
i Mandarine,
Apfel, Birne, "
Cassis...) Grapefruit...
)
tropische
Frichte (
Mango,

Verkostung Marz

e Kontrolle, keine Laubarbeit

Traubenzone entgeizt und
entblattert

e Entbldtterung oberhalb der
Traubenzone

e Traubenzone entgeizt und
entblattert, Entblatterung

oberhalb der Traubenzone
Verkostung Juni

e» e» o Kontrolle, keine Laubarbeit

Traubenzone entgeizt und
entblattert

e» e» o Entblatterung oberhalb der
Traubenzone

e» a» o Traubenzone entgeizt und
entblattert, Entblatterung
oberhalb der Traubenzone

Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bel Bewertungen im Marz und im Juni
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o B, N W
] ] l ]
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20 Punkte

Verkostung Marz

M Kontrolle, keine Laubarbeit

Traubenzone entgeizt und
entblattert

B Entblatterung oberhalb der
Traubenzone

M Traubenzone entgeizt und
entblattert, Entblatterung

oberhalb der Traubenzone
Verkostung Juni

= Kontrolle, keine Laubarbeit

Traubenzone entgeizt und
entblattert

B Entblatterung oberhalb der
Traubenzone

[ Traubenzone entgeizt und
entblattert, Entblatterung
oberhalb der Traubenzone
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Zweigelt 2017 Aroma und Reifefor derung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

!Steigerung der Phenolreifein der Traube um ausgewogenere Weine zu erzielen !

Lesegradation
Unterretzbach Pflanzjahr 1995
Lesedatum: 02.10.2017 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Kene Behandlung

Variante 2 | Lavigne Mature | Spritzung mit LaVigne Mature

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure
Kontrolle 18,5° 3,33 7,94dl
LaVigne Mature 19,0° 3,28 7,34/
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 mi/hl 10C Maische/Saft In Maische CO, dosiert |
10 g/hl Preziso Tannin Maische | Taglich 3x unterstossen der Maische
Vergoren mit Oenoferm Rouge im 60 | Maischefal’ | Angereichert auf 20° KMW
Durchfiihrung

Bel der LaVigne Variante wurden 2 Behandlungen in die Traubenzone durchgefihrt:
1.Termin: zu Beginn des Weichwerdens der Beeren
2. Termin: 2 Wochen nach der 1. Behandlung

Die Maischegérung erfolgteim 60 | Maischefali.

Beide Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst.
Zuckerabnahme wurde durch tégliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefligt. Der BSA erfolgte durch Zugabe von BiStart
Vitale SK11. Umziehen nach Ende des BSA, 1. Schwefelung mit 50 mg/l SO2 erfolgte ca 2
Wochen nach dem Umziehen.

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

Landesweingut Retz Zweigelt 2017 Aroma



Weinwerte nach BSA

Gardauer | Alkohol Zucker Séure | pH Wert | WS AS

Kontrolle 10 Tage 13,7 % 0,8 g/l 5509l 3,36 24 0

LaVigne Mature| 10 Tage 13,4 % 0,8 g/l 5509l 3,37 24 0

Géarverlauf KMW

10 e Kontrolle

*KMW

e=m| 3Vigne Mature

NRPORNWRUIOOINWO

1 2 3 4 5 Tage 6 7 8 9 10

22 Temperaturverlauf
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Bewertung der Aromen bel Verkostungen im Mé&rz und im Juni

Gerbstoffe

Balance,
Harmonie

Farbintensita

blumig (
Rosen,
Veilchen...)

Beerenobst (
Himbeeren,
Brombeeren

)

Steinobst (
Weichsel,
Kirsche...)

Verkostung
Marz

e CONtrolle

e | a\/igne Mature
Verkostung Juni

= == Kontrolle

e e |3Vigne Mature

Gesamteindruck nach Rangziffer bei Bewertungen im Méarz und im Juni
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6 - m Kontrolle
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