Gelber Muskateller 2018 Hefevergleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Gelber Muskateller

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr: 2012
Lesedatum: 27.08.2018 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,45 Séaure 6,0 g/l 17,6° KMW

Maische und Mostbehandlung

3 g/hl GE auf Trauben

| Kein SO, auf Trauben

In Maische CO, dosiert

4 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische

4 Std Maischestandzeit

20 mg/l SOz in den Most

10 g/hl Ascorbinsdure

50 g/hl Seporit Pore Tec

35 g/hl OenoPur

14 Std Entschleimt

140 g/hl FermoBent

Angereichert auf 18,1° KMW

Vor Hefezugabe:

30 g/hl Vitaferm ultra

In die Gdrung 200 mi/hl Vitamon Liquid auf 7 Teilgaben
Variante 1 | Oenoferm Freddo - 17°Celsius Gartemperatur
Variante 2 | Oenoferm X treme - 17° Celsius Gartemperatur
Variante 3 | Oenoferm X thiol - 20° Celsius Gartemperatur

Durchfiihrung

Vergoren im 250 | Stahltank.

Am Gérende wurde von jeder Variante ein 25 | Glasballon beftllt.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Gérung beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tégliche 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 beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefigt.

Landesweingut Retz

GM 2018 Hefevergleich




Weinwerte

Gardauer | Alkohol | Zucker | Saure |pHWert| WS AS
Freddo 16 Tage 12,3 % 0,89/l | 5949/l 3,37 2,4 3,5
X treme 16 Tage 12,1 % 0,9 g/l 6,5 g/l 3,33 2,5 3,8
X thiol 16 Tage 12,3 % 0,8 g/l 5749/l 3,35 2,2 3,5
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Duftinten
sitat

Verkostung April

emmm=s Oenoferm Freddo

blumig ( e Ocnoferm X treme

Korper, Hollerblii

Dichte

e Oenoferm X thiol
Verkostung Juni

e» e» o Oenoferm Freddo

e» e» o Oenoferm X treme

e a» o Oenoferm X thiol

Balance, tropisch (
Harmoni Mango,
e Litschi,
Citrus..)
wirzig
Muskat,
Minze..)
Pfirsich..)
Verkostung nach 20 Punkte Schema im April und im Juni
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Aromabildung bei Griner Veltliner Ernte 2018

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

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

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2007 \
Lesedatum: 19.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,48 Saure 6,8 g/l [ 18,2° KMW
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
4 g/hl GE auf Trauben kein SO auf Trauben In Maische CO, dosiert
1 Std Maischestandzeit
50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen 8 g/hl Ascorbinsdure
8 ml/hl Trenolin Fast Flow 20 mg/l SOz in Most 50 g/hl Oenopur
12 Std entschleimt 200 g/hl Fermobent

Var 1 — Oenoferm Xthiol Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive ProArom
20° Gartemperatur 5 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitaferm Liquid

Var 2 — Oenoferm Xthiol Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive ProArom
20° Gartemperatur 40 g/hl VitaDrive ProArom in den Most
5 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitaferm Liquid

Var 3 — Oenoferm Xthiol Rehydriert mit 20 g/hlVitaDrive ProArom
20° Gartemperatur 40 g/hl VitaDrive ProArom in den Most

Var 4 — Oenoferm Xthiol Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive
20° Gartemperatur 5 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitaferm Liquid

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2018 Aroma



Durchfiihrung

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 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
Punkteschema beurteilt wurde. Alle Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

Weinwerte
Gardauer | Alkohol | Zucker | Séure | pH Wert | WS
Variante 1 12 Tage | 12,1% 1,39/l 163g/l 3,36 2,7 2,6
Variante 2 12 Tage | 12,1 % 1449/l | 650/ 3,34 2,8 2,6
Variante 3 12Tage | 12,1 % 1,39/l |63¢g/ 3,46 3,0 2,8
Variante 4 12Tage | 12,1 % 1,39/l | 6549/ 3,35 2,8 2,6
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

tropische
Balance, Frichte (
Harmonie Mango,

Litschi...)

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

Dichte, Kérper

Wiirze (
Pfeffer...)

Xthiol + 20 ProArom+250
VitamonLiquid

@ X thiol + 60 ProArom+250
VitamonLiquid

@ Xthiol + 60 ProArom

@ Xthiol + 20 VitaDrive+250
VitamonLiquid

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

tropische
Balance, Frichte (
Harmonie Mango,

Litschi...)

reifes Obst (

Dichte, Apfel,
Kérper Pfirsich,
Birne...)

Wiirze (
Pfeffer...)

Xthiol + 20 ProArom+250
VitamonLiquid

@ X thiol + 60 ProArom+250
VitamonLiquid

@ Xthiol + 60 ProArom

@ Xthiol + 20 VitaDrive+250
VitamonLiquid
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

13

12

11

10

Xthiol + 20 ProArom+250 VitamonlLiquid
B Xthiol + 60 ProArom+250 VitamonlLiquid
M Xthiol + 60 ProArom

m Xthiol + 20 VitaDrive+250 VitamonLiquid

20 Punkte Schema

Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni

13
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11

10 ~

Xthiol + 20 ProArom+250 VitamonlLiquid
B Xthiol + 60 ProArom+250 VitamonLiquid
H Xthiol + 60 ProArom

B Xthiol + 20 VitaDrive+250 VitamonLiquid

20 Punkte Schema
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Hefeversuch — Gruner Veltliner Ernte 2018

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

17,

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
Variante 2 kréaftig: Altenberg Magister alt

0° KMW - Pflanzjahr 1992
19,4° KMW - Pflanzjahr 1970

Variante 1 — leicht

Lesegradation

Altenberg Kreuz

Pflanzjahr 1992

Lesedatum: 10.09.2018

Gesundes Traubenmaterial

pH Wert: 3,43

Saure 5,9 g/l

| 17,0° KMW

Maische und Mostbehandlung

4 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 SO2 in Most

8 ml/hl Trenolin Fast Flow

8 g/hl Ascorbinséure

40 g/hl OenoPur

12 Std entschleimt

Keine Anreicherung

160 g/hl FermoBent zum mitvergéren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

Né&hrstoffe vor Hefezugabe:30 g/hl VitaFerm ultra bei allen Varianten

Erbsléh Hefen: 5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid

Preziso Hefen: 1x 20 g/hl Preziso Plus B + 1x 20 g/hl Preziso Basis B

IOC Hefen: 2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Hefe Gartemperatur
Kreuz 1 Oenoferm Freddo 16° C Gartemperatur
Kreuz 2 Oenoferm Klosterneuburg 16° C Gartemperatur
Kreuz 3 Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur
Kreuz 4 Oenoferm Veltliner 16° C Géartemperatur
Kreuz 5 Oenoferm X thiol 20° C Gartemperatur
Kreuz 6 Preziso Unique 18° C Gartemperatur
Kreuz 7 Preziso Weiss&komplex 18° C Gartemperatur
Kreuz 8 Preziso Weiss&fruchtig 16° C Gartemperatur
Kreuz 9 Preziso Weiss&blumig 16° C Gartemperatur
Kreuz 10 | IOC Revelation Thiols 17° C Gartemperatur
Kreuz 11 I0C Twice 17° C Géartemperatur
Kreuz 12 10C 18 - 2007 17° C Gartemperatur
Kreuz 13 | Cross Evolution 17° C Gartemperatur

Landesweingut Retz

Griuner Veltliner 2018 Hefe Var 1 leicht




Durchfiihrung
Vergoren im 35 | Glasballon.

Gartemperatur 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.
Als Grundnéhrstoff wurde bei allen Varianten 30 g/hl Vitaferm ultra zum Garstart gegeben.
In die Gérung erfolgte die Nahrstoffgabe mit dem jeweiligen Nahrstoff des Hefeproduzenten.
Erbsloh: Vitamon Liquid Preziso: PlusB und BasisB I0C: Activit Eco
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingefgt.

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.

Weinwerte

Gardauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS AS
Oenoferm Freddo 14 Tage | 116 % 109/l |58¢l 3,26 3,0 2,2
Oenoferm Klosterneuburg | 17 Tage | 11,7 % 0,29/l | 5649/l 3,25 2,8 2,2
Oenoferm X treme 17 Tage | 116% 109/l | 609/l 3,23 2,9 2,7
Oenoferm Veltliner 16 Tage | 11,6 % 0,99/l | 574l 3,28 2,9 2,4
Oenoferm X thiol 13Tage | 11,6 % 0,79/l |59l 3,24 2,9 2,4
Preziso Unique 14 Tage | 116% 1,19/l | 5649 3,28 2,9 2,5

Preziso Weiss&komplex 14 Tage | 116 % 109/l | 5649 3,31 2,8 2,4

Preziso Weiss&fruchtig 16 Tage | 11,6 % 0,99/l |540/ 3,30 2,7 2,5

Preziso Weiss&blumig 15Tage | 11,7% 094/l 5540/ 3,29 2,8 2,4
I0C Revelation Thiols 14 Tage | 11,7% 0,89/l | 5,30/ 3,32 2,7 2,3
I0C Twice 15Tage | 116% 094¢g/l |574dll 3,28 2,8 2,5
I0C 18 - 2007 14 Tage | 11,7% 109/l | 5409/ 3,32 2,7 2,4
Cross Evolution 16 Tage 11,6% 0,89/l |550/ 3,31 2,7 2,4
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Garverlauf KMW
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

tropische
Balance, Friichte ( emmmm Oenoferm Freddo
Harmonie Mango,
Litschi...) Oenoferm
Klosterneuburg
esmmms Oenoferm X treme
esmmm Oenoferm Veltliner
esm=m Oenoferm X thiol
reifes Obst (
Dichte, Apfel, === Preziso Unique
Kérper Pfirsich,
Birne...) e Preziso
weiss&komplex
Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch...)
Aromabewertung bei Verkostung im April
Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)
tropische @ Preziso
Balance, Frichte ( weiss&fruchtig
Harmonie Mango, X
Litschi...) = Preziso
weiss&blumig
e |OC Revelation
Thiols
10C Twice
e |OC 18 - 2007
. reifes Obst ( e Cross Evolution
Dichte, .
Kéroer Apfel, Pfirsich,
P Birne...)

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch...)
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Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

emmms Oenoferm Freddo
tropische
Frichte ( Oenoferm

Mango, Klosterneuburg
Litschi...) esmmm Oenoferm X treme

Balance,
Harmonie

esmmm Oenoferm Veltliner
@ Oenoferm X thiol

e Preziso Unique
reifes Obst (

Apfel, @ Preziso
Pfirsich,
Birne...)

Dichte,
Korper

weiss&komplex

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch

)

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)
@ Preziso
weiss&fruchtig
@ Preziso
tropische weiss&blumig
Balance, Frichte ( e |OC Revelation
Harmonie Mango, Thiols
Litschi...)
I0C Twice
e |0C 18 - 2007
e Cross Evolution
reifes Obst (
Dichte, Apfel,
Korper Pfirsich,
Birne...)

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisch
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

15
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12
11 A
10 -
9 -
B Oenoferm Freddo
8 1 Oenoferm Klosterneuburg
7 W Oenoferm X treme
B Oenoferm Veltliner
6 - B Oenoferm X thiol
5  Preziso Unique
I Preziso weiss&komplex
4 - B Preziso weiss&fruchtig
1 Preziso weiss&blumig
3 7 M |0C Revelation Thiols
2 A I0C Twice
H|0C 18 - 2007
1 - B Cross Evolution
0
20 Punkte Schema
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
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13 -+
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11 4
10 -
9 W Oenoferm Freddo
Oenoferm Klosterneuburg
8 - B Oenoferm X treme
7 B Oenoferm Veltliner
H Oenoferm X thiol
6 - I Preziso Unique
5 M Preziso weiss&komplex
4 B Preziso weiss&fruchtig
I Preziso weiss&blumig
3 A B |OC Revelation Thiols
2 I0C Twice
W |0C 18 - 2007
14 B Cross Evolution
0

20 Punkte Schema
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Hefeversuch — Griner Veltliner Ernte 2018
Bearbeiter

Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

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 17,0° KMW - Pflanzjahr 1992
Variante 2 kréaftig: Altenberg Magister alt 19,4° KMW - Pflanzjahr 1970

Variante 2 — kraftig

Lesegradation

Altenberg Magister alt Pflanzjahr 1970 |
Lesedatum: 17.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,38 Séure 5,6 g/l | 19,4° KMW

Maische und Mostbehandlung

3 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 \ 80 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

170 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergaren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante |

Né&hrstoffe vor Hefezugabe: 30 g/hl VitaFerm ultra bei allen Varianten

Erbsléh Hefen: 6 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid

Preziso Hefen: 1x 30g/hl Preziso Plus B + 1x 30 g/hl Preziso Basis B

IOC Hefen: 1x 30 g/hl Activit Eco + 1x 20 g/hl Activit Eco

Hefe Gartemperatur
Magister 1 | Oenoferm X treme 15° C Gértemperatur
Magister 2 | Oenoferm Klosterneuburg 17° C Gértemperatur
Magister 3 | Oenoferm Freddo 15° C Gartemperatur
Magister 4 | Oenoferm wild&pure 20° C Gartemperatur
Magister 5 | Oenoferm Tipico 19° C Gértemperatur
Magister 6 | Oenoferm Veltliner 17° C Géartemperatur
Magister 7 | Oenoferm X thiol 20° C Gartemperatur
Magister 8 | Preziso weiss&komplex 18° C Gartemperatur
Magister 9 | Preziso weiss&fruchtig 16° C Gértemperatur
Magister 10 | Preziso weiss&blumig 16° C Gértemperatur
Magister 11 | 10C 18 - 2007 17° C Gartemperatur
Magister 12 | IOC CY 3079 19° C Gartemperatur
Magister 13 | Cross Evolution 18° C Gartemperatur

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2018 Hefe Var 2 kréftig



Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Die Gartemperaturen wurden mit der jeweiligen Hefefirma festgelegt um die idealen
Bedingungen zu erzielen.
Als Grundnéhrstoff wurde bei allen Varianten 30 g/hl Vitaferm ultra zum Garstart gegeben.

Erbsloh: Vitamon Liquid Preziso: PlusB und BasisB IOC: Activit Eco
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingefgt.

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 eingefligt.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.

In die Garung erfolgte die N&hrstoffgabe mit dem jeweiligen Nahrstoff des Hefeproduzenten.

Weinwerte
Gardauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS AS
Oenoferm X treme 18 Tage | 13,6 % 1,29/l 1609/l 3,22 2,7 1,9
Oenoferm Klosterneuburg | 19 Tage | 13,8 % 0,99/l |550/ 3,25 2,6 1,7
Oenoferm Freddo 19 Tage | 13,8% 0,99/l |560/l 3,25 2,7 1,9
Oenoferm wild&pure 22 Tage | 13,6 % 0,89/l |590/l 3,24 2,7 2,0
Oenoferm Tipico 19Tage | 13,7% 0,9g/l | 57dl 3,28 2,6 2,0
Oenoferm Veltliner 18 Tage | 13,7% 0,79/l | 560/ 3,28 2,6 2,0
Oenoferm X thiol 16 Tage | 13,7% 0,89/l | 574l 3,26 2,6 2,0
Preziso weiss&komplex 17 Tage | 13,8% 0,89/l |5,30/ 3,35 2,5 1,9
Preziso weiss&fruchtig 23 Tage | 138% 1,09/l | 5249/l 3,33 2,4 2,1
Preziso weiss&blumig 21 Tage | 139% 0,89/l |51q/ 3,33 2,4 2,0
10C 18 - 2007 21 Tage | 13,8% 1,19/l 519/ 3,35 2,5 2,1
I0C CY 3079 19 Tage | 13,8% 0,89/l | 5,30/ 3,32 2,5 2,1
Cross Evolution 24 Tage | 13,7% 119/l [ 5449/ 3,35 2,4 2,1
Garverlauf KMW
2N I O
19 | | | | | | | | |
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=10 @ Preziso w&komplex —
E g e Preziso w&fruchtig ]
* 5 e Preziso W&blumig B
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

esmmm Oenoferm X treme

tropische Oenoferm
Balance, Friichte ( Klosterneuburg
Harmonie Mango,
Litschi...) @ Oenoferm Freddo
e Oenoferm
wild&pure
esm Oenoferm Tipico

reifes Obst (

Apfel, Pfirsich, esmm Oenoferm Veltliner
Birne...)

Dichte, Korper

Oenoferm X thiol

Wiirze (
Pfeffer,

Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)
4

e Preziso
weiss&komplex
tropische Friichte
( Mango,
Litschi...)

Balance,

Harmonie e Preziso

weiss&fruchtig

e Preziso
weiss&blumig

e===]0C 18 - 2007

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

Dichte, Kérper e |0C CY3079

e Cross Evolution

Wiirze ( Pfeffer,
mineralisch...)
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Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarin
e,
Grapefruit @ Oenoferm X treme
...)
4
Oenoferm
Klosterneuburg
tropische
Balance, Frichte ( @ Oenoferm Freddo
Harmonie Mango,
Litschi...)
@ Oenoferm
wild&pure
e Oenoferm Tipico
reifes Obst
Dichte, ( Apfel, Oenoferm Veltliner
Kérper Pfirsich,
Birne...)

Oenoferm X thiol

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisc
h )

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

@ Preziso
weiss&komplex

tropische
Balance, Friichte ( e Preziso
Harmonie Mango, weiss&fruchtig
Litschi...)

@ Preziso
weiss&blumig

e |OC 18 - 2007

e |OC CY3079

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

Dichte, Kérper .
P e Cross Evolution

Wiirze ( Pfeffer,
mineralisch...)
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

15
14
13 -+
12
11 -+
10 -~
9 -
H Oenoferm X treme
8 1 Oenoferm Klosterneuburg
7 - B Oenoferm Freddo
W Oenoferm wild&pure
6 - B Oenoferm Tipico
5 Oenoferm Veltliner
1 Oenoferm X thiol
4 - B Preziso weiss&komplex
B Preziso weiss&fruchtig
3 B Preziso weiss&blumig
5 - m10C 18 - 2007
H|0C CY3079
1 - M Cross Evolution
0
20 Punkte Schema
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
15
14
13 -+
12 -
11 -+
10 -
9 -
8 - B Oenoferm X treme
Oenoferm Klosterneuburg
7 B Oenoferm Freddo
6 - B Oenoferm wild&pure
B Oenoferm Tipico
5 - Oenoferm Veltliner
Oenoferm X thiol
4 M Preziso weiss&komplex
3 - M Preziso weiss&fruchtig
M Preziso weiss&blumig
2 A H10C 18 - 2007
1 - B |0C CY3079
M Cross Evolution
0

20 Punkte Schema
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Hefevergleich bei Griner Veltliner Ernte 2018

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Test verschiedener Hefen sowie verschiedener Nahrstoffgaben und
unterschiedliche Gartemperaturen bei Griner Veltliner

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 1992 |
Lesedatum: 21.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,31 Séure 5,6 g/l \ 18,5° KMW

Maische und Mostbehandlung

3 g/hl GE auf Trauben kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
1 Std Maischestandzeit Kein Maischeenzym

8 ml/hl Trenolin FastFlow DF | 8 g/hl Ascorbinséure 50 g/hl Seporit PoreTec
20 mg/l SOz in Most 45 g/hl OenoPur 12 Std entschleimt

160 g/hl Fermobent PoreTec zum mitvergéren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

| Rehydriert mit VitaDrive

Hefe Gértemperatur
Variante 1 | Oenoferm Klosterneuburg | 16° C Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
30 g/hl Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
185 ml/hl vitamon Liquid | 1 Gabe mit 20 ml/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 mi/hl Vitamon Liquid
Variante 2 | Oenoferm LA-HOG 20° C Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
30 g/hl Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
185 ml/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 ml/nl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 3 | Oenoferm LA-HOG 15° C Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
30 g/hl Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
185 ml/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 4 | Oenoferm LA-HOG 17° C Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
30 g/hl Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
185 ml/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 mi/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid

Landesweingut Retz
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Variante 5 | Oenoferm LA-HOG 17° C Géartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
60 g/hl Vitaferm ultra 30 g/hl Vitaferm ultra in die Géarung
335 ml/hl Vitamon Liquid 5 Teilgaben mit je 60 ml/hl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 20 mi/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 Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 60 ml/hl Vitamon Liquid
335 ml/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 ml/nl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 7 | Oenoferm X thiol 20° C Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
30 g/hl Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
185 ml/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 ml/nl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 mi/hl Vitamon Liquid
Variante 8 | Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
30 g/hl Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
185 ml/hl Vitamon Liquid 1 Gabe mit 20 ml/nl Vitamon Liquid
1 Gabe mit 15 ml/hl Vitamon Liquid
Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.
Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Die Géartemperaturen und Nahrstoffe wurden mit der Firma Erbsloh abgestimmt um die ideale
Entwicklung der Aromen zu erzielen. Die Hefen wurden mit VitaDrive rehydriert.
Zuckerabnahme wurde durch tdgliche 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
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS | AS
Var 1 - Oenoferm Klbg 19 Tage | 129% | 0,89/l | 6,0 g/l 3,20 29 | 20
Var 2 - LA-HOG 20° 14 Tage | 125% | 0,69/l | 6,79/l 3,29 30 | 19
Var 3 - LA-HOG 15° 21 Tage | 12,7% | 0,89/l | 6,54/l 3,27 31 119
Var 4 - LA-HOG 17° 17 Tage | 126% | 099/l | 6,7 ¢/l 3,28 31 119
Var 5 - LA-HOG 17° 18 Tage | 125% | 1,09/l | 7,09/l 3,22 3,2 1,7
Var 6 - LA-HOG 17° 17 Tage | 125% | 0,9¢g/l | 7,09/l 3,22 3,2 1,8
Var 7 - Oenoferm X thiol 14 Tage | 129% | 0,99/l | 6,39/l 3,18 30 | 20
Var 8 - Oenoferm Xtreme | 15Tage | 129% | 1,19/l | 6,5d/I 3,18 29 | 23

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2018 Hefevergleich




Garverlauf KMW

19 [T T T T T T T T T T T 1
18 + Oenoferm Klosterneuburg - 16°
12 1 N e Onoferm LA HOG - 20° C
e N @ e » Oenoferm LA HOG - 15° C
A J
14 \ e Oenoferm LA HOG 17°C - 30 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
13 A e Oenoferm LA HOG 17°C - 60 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
12 \ N e Oenoferm LA HOG 17°C - 30 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
11 N \ Oenoferm X thiol - 20°
10 \ \ e Oenoferm X treme - 15°
29 —
Ss AN
; \
6 N\
5 — \
4 \\
3 N
2 N
1 —
0 -
-1
2 S S S e Y e e e e s |
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 _11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Tage
Aromabewertung bei Verkostung im April
Mandari
ne,
Gr?tpe)fru Oenoferm
4 Klosterneuburg
e Oenoferm LA-HOG 20°
Gartemperatur
tropisch
Balance, e @» e» o Oenoferm LA-HOG 15°
Harmoni Frichte ( Gartemperatur
N L'\i:':c"hgi(”) e Oenoferm LA-HOG 17° -
30 Vitaferm ultra + 185
Vitamon Liquid
e Oenoferm LA-HOG 17° -
60 Vitaferm ultra + 335
Vitamon Liquid
esmmm» Oenoferm LA-HOG 17° -
30 Vitaferm ultra + 335
X Vitamon Liquid
reblfes,( Oenoferm Xthiol
. Obst
orer pofe
p Pfirsich, e Oenoferm X treme
Birne...)

Wiirze (
Pfeffer...

Landesweingut Retz
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Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Balance,
Harmonie

Dichte,
Koérper

Grapefruit

Oenoferm
Klosterneuburg
e Oenoferm LA-HOG 20°
Gartemperatur
tropische
Friichte ( @» e» o Oenoferm LA-HOG 15°
Mango, Gartemperatur
Litschi...)
e Oenoferm LA-HOG 17° -
30 Vitaferm ultra + 185
Vitamon Liquid
e Oenoferm LA-HOG 17° -
60 Vitaferm ultra + 335
Vitamon Liquid
e Oenoferm LA-HOG 17° -
reifes Obst 30 Vitaferm ultra + 335
( Apfel Vitamon Liquid
Pfirsich, Oenoferm Xthiol
Birne...)
emmmmms Oenoferm X treme
Wiirze (
Pfeffer...)

Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

15
14 +—ro
13—
12 ——
11 —
10 ——
9 i E—
8 i E—
7 Oenoferm Klosterneuburg
6 -— B Oenoferm LA-HOG 20° Gartemperatur
B Oenoferm LA-HOG 15° Gartemperatur
> B Oenoferm LA-HOG 17° - 30 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
4 -— B Oenoferm LA-HOG 17° - 60 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
B Oenoferm LA-HOG 17° - 30 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
3 7 Oenoferm Xthiol
2 H Oenoferm X
1 jN EE—
0

20 Punkte Schema
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni

15
14
13 +—
12—
11 +—
10 —
9 [ E—
8 4
7 [ E—
6 - W Oenoferm LA-HOG 20° Gartemperatur
B Oenoferm LA-HOG 15° Gartemperatur
5 +—— B Oenoferm LA-HOG 17° - 30 Vitaferm ultra + 185 Vitamon Liquid
4 - B Oenoferm LA-HOG 17° - 60 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
B Oenoferm LA-HOG 17° - 30 Vitaferm ultra + 335 Vitamon Liquid
3 — Oenoferm Xthiol
5y H Oenoferm X treme
1 [ E—
0

20 Punkte Schema
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Nahrstoffeinsatz bei Griner Veltliner Ernte 2018

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich verschiedener Nahrstoffgaben bei Griner Veltliner im Vergleich zu

einer Kontrolle

Lesegradation

Gollitsch Pflanzjahr 1992 \
Lesedatum: 11.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,37 Saure 6,4 g/l [ 19,9° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

3 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 40 g/hl Oenopur

8 g/hl Ascorbinsaure 12 Std entschleimt 160 g/hl Fermobent

Vergoren mit Oenoferm Freddo bei 16° Celsius Gartemperatur

Variante 1 Kontrolle — vergoren ohne N&hrstoffzusatz
Variante 2 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezusatz
60 g/hl Vitaferm ultra 30 g/hl Vitaferm ultra in die Garung
Variante 3 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezusatz
30 g/hl Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitaferm Liquid
170 ml/hl Vitamon Liquid 1 Teilgabe mit 20 mi/hl Vitaferm Liquid
Variante 4 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezusatz
30 g/hl Vitaferm ultra 5 Teilgaben mit je 60 mi/hl Vitaferm Liquid
340 ml/hl Vitamon Liquid 1 Teilgabe mit 40 ml/hl Vitaferm Liquid
Variante 5 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezusatz
60 g/hl Vitaferm ultra 30 g/hl Vitaferm ultra in die G&rung
170 ml/hl Vitamon Liquid 5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitaferm Liquid
1 Teilgabe mit 20 mi/hl Vitaferm Liquid
Variante 6 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezusatz
60 g/hl Vitaferm ultra 30 g/hl Vitaferm ultra in die Garung
340 ml/nhl Vitamon Liquid 5 Teilgaben mit je 60 ml/hl Vitaferm Liquid
1 Teilgabe mit 40 ml/hl Vitaferm Liquid

Landesweingut Retz
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Durchfiihrung

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 eingefugt.
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
Punkteschema beurteilt wurde. Alle Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

Weinwerte
Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS
Variante 1 - Kontrolle 26 Tage | 14,1 % 149/l 5449/ 3,31 3,5 1,
Variante 2 18 Tage | 14,1% 109/l | 560/ 3,26 34 1,8
Variante 3 18 Tage | 14,0% 0,79/l 15940/ 3,18 3,6 1,8
Variante 4 18 Tage | 14,0% 0,79/l | 6,40/ 3,12 3,8 1,6
Variante 5 18 Tage | 14,0% 0,79/l | 6,19/ 3,15 3,6 1,7
Variante 6 18 Tage 13,9% 0,79/l | 6,40/l 3,11 3,6 1,6
Garverlauf KMW
20,0
19,0
18,0
17,0 Kontrolle - keine Nahrstoffe
16,0 @) x 30 ultra
15,0 @ 1% 30 ultra+5x 30 VL + 1x 20 VL
14,0 @ 1% 30 ultra + 5 x 60 VL + 1x 40 VL
13,0 e 2 30 ulltra + 5 x 30 VL + 1x 20 VL
12,0 @) x 30 ultra + 5 x 60 VL + 1x 40 VL
11,0
10,0
§ 9,0 \
* 8,0
7,0 \
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
0,0
-1,0
'2,0 T T T I T T T i
1 2 3 45 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
Tage

Landesweingut Retz
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandari

ne,
Grapefru
it...)

Kontrolle - keine Nahrstoffe

Bal tropische
alance, Friichte ( e 60 Vitaferm ultra
Harmoni
e Mango,
Litschi...)
e 30 Vitaferm ultra + 170 Vitamon
Liquid
e 30 Vitaferm ultra + 340 Vitamon
Liquid
e 60 Vitaferm ultra + 170 Vitamon
reifes Liquid
. Obst (
D!the' Apfel, e 60 Vitaferm ultra + 340 Vitamon
Korper Pfirsich, Liquid
Y Birne...)
Wirze (
Pfeffer...)
Aromabewertung bei Verkostung im Juni
Citrus (
Mandari
ne,
Grapefru
Kontrolle - keine Nahrstoffe
) e 60 \/itaferm ultra
Balance tropische
H . Friichte (
armoni Mango, @30 Vitaferm ultra + 170 Vitamon
e . . . .
Litschi...) Liquid
e 30 Vitaferm ultra + 340 Vitamon
Liquid
e 60 Vitaferm ultra + 170 Vitamon
Liquid
e 60 Vitaferm ultra + 340 Vitamon
reifes Liquid
. Obst (
Ilzc!icrht:; Apfel,
P Pfirsich,
Birne...)
Wiirze (
Pfeffer...)
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

16
15
14 A
13 -
12 A
11 A
10 -
9 -
8 f—— — Kontrolle - keine Nahrstoffe
7 +— M 60 Vitaferm ultra
6 ——— m 30 Vitaferm ultra + 170 Vitamon Liquid
5 A M 30 Vitaferm ultra + 340 Vitamon Liquid
4 —— B 60 Vitaferm ultra + 170 Vitamon Liquid
3 M 60 Vitaferm ultra + 340 Vitamon Liquid
2 -
1 -
0
20 Punkte Schema
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
16
15 A
14 -
13 A
12 A
11 A
10 -
9 -
g -
7 Kontrolle - keine Nahrstoffe
6 - M 60 Vitaferm ultra
5 L m 30 Vitaferm ultra + 170 Vitamon Liquid
4 —— W 30 Vitaferm ultra + 340 Vitamon Liquid
3 — B 60 Vitaferm ultra + 170 Vitamon Liquid
2 —— B 60 Vitaferm ultra + 340 Vitamon Liquid
1 -
0

20 Punkte Schema
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Nahrstoffeinsatz bei Griner Veltliner Ernte 2018

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Vergleich verschiedener Nahrstoffgaben sowie unterschiedlicher
Zugabezeitpunkte bei Griner Veltliner im Vergleich zu einer Kontrolle

Lesegradation

Gollitsch Pflanzjahr 1992 \
Lesedatum: 11.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,37 Saure 6,4 g/l [ 19,9° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

3 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 40 g/hl Oenopur

8 g/hl Ascorbinsaure 12 Std entschleimt 160 g/hl Fermobent

Vergoren mit Preziso weiss&fruchtig bei 16° Celsius Gartemperatur

Variante 1 Kontrolle — vergoren ohne N&hrstoffzusatz
Variante 2 1 Gabe mit 60 g/hl Preziso Basis B am 3. Gartag
60 g/hl Preziso Basis B

Variante 3 1 Gabe mit 30 g/hl Preziso Basis B am 3. Gartag
60 g/hl Preziso Basis B 1 Gabe mit 30 g/hl Preziso Basis B am 5. Gértag

Variante 4 1 Gabe mit 15 g/hl Preziso Basis B am 3. Gartag
60 g/hl Preziso Basis B 1 Gabe mit 15 g/hl Preziso Basis B am 5. Gartag
1 Gabe mit 15 g/hl Preziso Basis B am 7. Gartag
1 Gabe mit 15 g/hl Preziso Basis B am 9. Gartag

Durchfiihrung

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.
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Weinwerte

Gardauer

Alkohol

Zucker

Saure

pH Wert

WS

AS

Variante 1 - Kontrolle

46 Tage

13,8 %

4,0 g/l

5,6 g/l

3,32

3,5

2,1

Variante 2

43 Tage

13,8 %

349/

5,7 g/l

3,28

3,5

2,0

Variante 3

43 Tage

13,9 %

2,549/l

58g/l

3,27

3,5

1,9

Variante 4

43 Tage

13,8 %

2,80/l

5,8 g/l

3,27

3,5

1,9

Garverlauf KMW

20,0
19,0

17,0
16,0
15,0
14,0
13,0
12,0
11,0
10,0

§ 9,0

X 8,0

7,0
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
0,0
-1,0
22,0

\

18,0 -

Kontrolle - keine Nahrstoffe

@1 x 60 g/hl Basis B

@) x 30 g/hl Basis B

e/ x 15 g/hl Basis B

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45

Tage
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Aromabewertung bei Verkostung im April

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit

..)
4

Wiirze (
Pfeffer...)

tropische
Frichte (
Mango,
Litschi...)

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

Kontrolle - keine Ndhrstoffe
e x 60 g/hl BasisB
@) x 30 g/hl BasisB

e/ x 15 g/hl BasisB

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Balance,
Harmonie

Dichte,
Koérper

Citrus (
Mandarin

e,
Grapefrui

Wirze (
Pfeffer...)

tropische
Frichte (
Mango,
Litschi...)

reifes

Obst (

Apfel,
Pfirsich,
Birne...)

Kontrolle - keine Nahrstoffe
@] x 60 g/hl BasisB
@) x 30 g/hl BasisB
e/ x 15 g/hl BasisB

Landesweingut Retz
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Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im April

16
15 A
14
13 A
12 A
11 A
10 A
9 -
8 -
7
6 - Kontrolle - keine Nahrstoffe
5 m 1 x 60 g/hl BasisB
: : M 2 x 30 g/hl BasisB
2 - M4 x 15 g/hl BasisB
1 -
0
20 Punkte Schema
Bewertung nach 20 Punkte bei Verkostung im Juni
16
15
14 A
13 A
12 A
11 A
10 A
9 -
g -
7
6 | Kontrolle - keine Nahrstoffe
> M 1 x 60 g/hl BasisB
4 -
3 B 2 x 30 g/hl BasisB
2 1 W 4 x 15 g/hl BasisB
1 -
0

20 Punkte Schema
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Gruner Veltliner 2018 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: 04.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Behandlung
Variante 2 | LaVigne Spritzung mit LaVigne Aroma
Aroma
Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure
Kontrolle 16,5° 3,26 7,09/l
LaVigne Aroma 15,7° 3,24 7,39/l
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl 10C Most/Saft In Maische CO, dosiert
20 mg/l SO2 in den Most 80 ml/hl Mostgelatine 12 Std entschleimt
200 g/hl FermoBent | Angereichert auf 17,5° KMW

Vergoren mit EC 1118 bei 17°C Gartemperatur
20 g/hl Activit Eco vor Hefezugabe
20 g/hl Activit Eco in die Gérung

Durchfiihrung

Bei 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 Gartemperatur durch eine automatische Garsteuerung
konstant bei 17° gehalten wurde.

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
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.
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Weinwerte

Gardauer

Alkohol

Zucker Séure | pHWert | WS AS

Kontrolle

28 Tage

12,0 %

1,39/l 6,1 g/l 3,24 3,3 2,3

LaVigne Aroma

28 Tage

11,8 %

0491 | 61g/l | 320 32 | 25

Garverlauf KMW

18,0

17,0 -

16,0 -

15,0

14,0
13,0

12,0

11,0

10,0

9,0
8,0

== Kontrolle

°KMW

7,0

6,0

| 3Vigne Aroma

5,0

4,0
3,0

2,0

1,0

AN

0,0

-1,0
-2,0

\%m

1 2 3 45 6 7 8 9 101112 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

Tage

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

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)
Balance,
Harmonie
Dichte,
Kérper

Wiirze (
Pfeffer..)

tropische
Frichte (
Mango,

Litschi..)

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne..)

Verkostung April
e Kontrolle
e | 3\/igne Aroma

Verkostung Juni
e = Kontrolle

e» e» |3\igne Aroma

Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni

16
15
14
13 A
12 A
11 A
10 -
9 -
g -
7 A Verkostung April
6 - B Kontrolle
5 M LaVigne Aroma
4 Verkostung Juni
B Kontrolle
37 E LaVigne Aroma
2 -
1 -
0 -
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Gruner Veltliner 2018 Austriebsverzigerung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

| Austriebsverzogerung bei Griiner Veltliner

Lesegradation

Altenberg Magister jung Pflanzjahr 1990
Lesedatum: 13.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Behandlung
Variante 2 | Mit Ol Spritzung mit Ol kurz vor dem Austrieb
Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure Kg/Stock
Kontrolle 17,6° 3,27 7,9 g/l 6,11 kg
Behandlung mit Ol 18,1° 3,28 8,2 g/l 4,55 kg
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl 10C Most/Saft In Maische CO> dosiert
20 mg/l SO2 in den Most 80 ml/hl Mostgelatine 12 Std entschleimt
200 g/hl FermoBent 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

Vergoren mit Oenoferm Freddo bei 17°C Gartemperatur

2 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Durchfiihrung

Bei der Austriebsverzogerung wurde kurz vor dem Austrieb eine Behandlung mit Ol
durchgefihrt — welche den Austrieb verzdgern soll.

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

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefuigt.

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 eingefiigt.

Landesweingut Retz Griner Veltliner 2018 Austrieb



Weinwerte

Gardauer | Alkohol Zucker Saure | pHWert | WS AS

Kontrolle 25 Tage 12,4 % 0,6 g/l 6,6 g/l 3,18 3,3 2,5

mit Ol 25 Tage 12,8 % 0,7 g/l 6,7 g/l 3,20 3,2 2,8

Garverlauf KMW

19,0 |
18,0
17,0 -

s 2 e Kontrolle

5,0 e===Behandlung mit Ol

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25
Tage
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)

4 Verkostung April
e Kontrolle
3 @ Behandlung mit Ol
tropische Verkostung Juni
Balance, Friichte ( e e Kontrolle
Harmonie Mango, Lo
Litschi.) e» e» Behandlung mit Ol
Dichte, \
Koérper

Wiirze (
Pfeffer..)

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne..)

Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni
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B Behandlung mit Ol
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Verkostung April
6 1 B Kontrolle
5 - B Behandlung mit Ol
4 - Verkostung Juni
3 B Kontrolle
2
1
0

20 Punkte
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Gruner Veltliner 2018 — Bewasserung und Dlingung

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: 10.09.2018 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 | Bewasserung — keine Magnesiumdiingung
Variante 2 | Bewésserung und Magnesiumdiingung
Variante 3 | Keine Bewadsserung - Magnesiumdingung

Variante 1 | 9 x Bewdsserung mit ca 15 mm Niederschlag
Variante 2 | 9 x Bewdsserung mit ca 15 mm Niederschlag
3 x Blattdiingung mit 4% Bittersalz
Variante 3 | Keine Bewésserung

3 x Blattdiingung mit 4% Bittersalz

Mostwerte

Variante 1 Variante 2 Variante 3
Kg/Stock 4,20 kg 5,04 kg 2,40 kg
Mostgewicht 19,5° 18,5° 18,4°
Gesamtsaure 6,0 g/l 6,2 g/l 6,0 g/l
pH Wert 3,35 3,39 3,44

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

Keine Maischestandzeit |

20 mg/l SOz in Most 10 ml/nl 10C Maische/Most in den Most
80 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 tiber die Wassergenossenschaft Retz — Retzbach
welche auch die Bewasserungszeitpunkte vorgibt.

1. Termin: 24. Mai wochentlich bis zum 09. August
Die Mg-Blattdiingergaben wurden mit den Pflanzenschutzmanahmen ausgebracht.
Alle Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst und im Glasballon entschleimt.
Vergoren im 35 | Glasballon.
Die Géartemperatur wurde durch eine automatische Géarsteuerung je nach Einststellung
beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.
°KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt.

Landesweingut Retz GV 2018 Diungung und Bewasserung



Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni wobei die
Aromen nach ihrer Intensitat und der Gesamteindruck der Weine nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.

Bemerkungen

Da es sich um eine Ertragsanlage handelt waren besonders in der nichtbewasserten Variante
teilweise Trockenschaden bemerkbar, insbesondere die Beeren waren schon dunkel geféarbt
und eingeschrumpft. An den Blattern der Variante ohne Mg-Behandlung waren

Mangelsymptome deutlich erkennbar.

Weinwerte
Gardauer | Alkohol Zucker Saure pH Wert WS AS
Variante 1 33 Tage 13,9 % 2,19/l 5,4 g/l 3,34 2,6 2,1
Variante 2 28 Tage 13,0 % 1,19/l 5,4 g/l 3,36 2,8 2,2
Variante 3 25 Tage 12,7 % 0,8 g/l 4,9 g/l 3,41 2,9 2,1
Garverlauf KMW
29 | | | | | |
%g \ \ \ \ \ \
17 Bewasserung - keine Magnesiumdingung
16
%2 ] e Bewdsserung und Magnesiumdingung
i? e cine Bewdsserung - Magnesiumdiingung
18 —
\
£8 \\
X & \\
° 5 \ \
2 \
3 \
3 NN\
1 N
? &—_
-1
-2 »
1 4 7 10 13 16 19 22 25 28 31
Tage
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)
Verkostung April
tropische .
Balance, Friichte ( e Bewadsserung -
Harmonie Mango, keine Mg Diingung
Litschi..) e Bewdsserung und
Mg Dungung
e keine Bewdsserung
- Mg Dingung
Verkostung Juni
e» e» Bewadsserung -
) keine Mg Diingung
reifes Obst ( e e» Bewdsserung und
Dichte, Apfel, Mg Dlingung
Kérper Pfirsich, > .
Birne..) e» e» keine Bewdsserung
- Mg Dingung

Wiirze (
Pfeffer,miner
alisch..)

Gesamteindruck nach dem 20 Punkte Schema bei Bewertungen im April und im Juni
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M keine Bewdsserung - Mg
Dingung
Verkostung Juni

B Bewadsserung - keine
Mg Dingung

£ Bewdsserung und Mg

— Dingung

SR B2 keine Bewdsserung - Mg

Dingung
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Gruner Veltliner 2018 Gartemperaturen

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Auswirkungen verschiedener Gartemperaturen auf die Aromen bei Griner
Veltliner vergoren mit Oenoferm X thiol

Lesegradation

Altenberg Selektion
Lesedatum: 19.09.2018
Lesegradation: 18,2° KMW

Pflanzjahr 2007
Gesundes Traubenmaterial
pH Wert: 3,48

Gesamtsaure: 6,8 g/l

Oenoferm X thiol
Oenoferm X thiol
Oenoferm X thiol

Vergoren mit 14° C Gdartemperatur
Vergoren mit 17° C Gartemperatur
Vergoren mit 20° C Gartemperatur

Variante 1
Variante 2
Variante 3

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

4 g/hl Granucol GE In Maische CO- dosiert
8 ml/hl Trenolin Fast Flow 8 g/hl Ascorbinsédure 20 mg/l SO2 in den Most
50 g/hl Seporit PoreTec 50 g/hl OenoPur 12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

Vergoren mit Oenoferm X thiol mit unterschiedlichen Gértemperaturen

6 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid in die G&rung

Durchfiihrung
Vergoren im Glasballon wobei die Gartemperatur durch eine automatische Garsteuerung
konstant bei den 3 unterschiedlichen Gartemperaturen eingehalten wurde.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefuigt.

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 eingefiigt.

Weinwerte
Gardauer | Alkohol Zucker Saure | pHWert | WS AS
X thiol 14° 15 Tage 12,2 % 1,4 g/l 6,3 g/l 3,37 3,0 2,6
X thiol 17° 15 Tage 12,2% 1,3 g/l 6,2 g/l 3,37 2,7 2,6
X thiol 20° 12 Tage 12,1 % 1,39/l 6,3 g/l 3,37 2,7 2,6

Landesweingut Retz

Griner Veltliner 2018 Gartemperaturen




Garverlauf KMW

19,0

18,0
17,0 -

16,0

15,0
14,0

13,0

12,0
11,0

10,0

9,0
8,0

\ |
\\\ e===(Oenoferm X thiol 14°

°KMW

A\ N\ e==m(Oenoferm X thiol 17°

7,0
6,0

5,0

A\ | m
AN\ \ === Oenoferm X thiol 20°

4,0
3,0

2,0

1,0
0,0

-1,0

-2,0

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

Tage

Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Balance,
Harmonie

Dichte,
Koérper

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)

tropische Verkostung April
Frichte ( . °
Mango, e Oenoferm X thiol 14° C
Litschi..) e Oenoferm X thiol 17° C

esmmms Oenoferm X thiol 20° C
Verkostung Juni

e» e» Oenoferm X thiol 14° C

e» e» Oenoferm X thiol 17° C

e» e» QOenoferm X thiol 20° C

reifes Obst (
Apfel,
Pfirsich,
Birne..)

Wiirze (
Pfeffer..)
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Gesamteindruck nach Rangziffer bei Bewertungen im April und im Juni

12
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9 .
8 .
7 .
6 1 Verkostung April
5 - W Oenoferm X thiol 14° C
W Oenoferm X thiol 17° C
4 B Oenoferm X thiol 20° C
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1 - B Oenoferm X thiol 20° C
O .

20 Punkte

Landesweingut Retz Griner Veltliner 2018 Gartemperaturen




Gruner Veltliner Ernte 2018 — Behandlung mit Kohle

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Vergleich von verschiedenen Granucol GE Dosagen bei der Sedimentation sowie
die Auswirkungen auf die Aromatik

Lesegradation

Altenberg Magister Pflanzjahr 1970
Lesedatum: 17.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,26 Saure 6,0 g/l 18,8 ° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

In Maische CO; dosiert |

1 Std Maischestandzeit 8 ml/hl Trenolin Fast Flow in den Most
20 mg/l SOz in Most 12 Std entschleimt
200 g/hl FermoBent zum mitvergéren
Hefe: Oenoferm Veltliner | Gartemperatur 17° Celsius
Variante 1 Kontrolle
Variante 2 0,1 g/hl Granucol GE
Variante 3 0,5 g/hl Granucol GE
Variante 4 2 g/hl Granucol GE
Variante 5 5 g/hl Granucol GE
Trubanteil nach Entschleimung % Trub
Kontrolle 22,9%
0,1 g/hl Granucol GE 18,9%
0,5 g/hl Granucol GE 21,4%
2 g/hl Granucol GE 19,7%
5 g/hl Granucol GE 20,0%
Durchfiihrung

Granucol GE wurde im Most zugesetzt um eventuelle Pflanzenschutzmittelriickstande sowie
andere Fehltone in der Garung zu verhindern. Die unterschiedlichen Dosagen sollen zeigen
ob dieser Effekt auch schon in kleinen Dosagen zum Erfolg fuhrt.

Es wurden je 35 kg Most im Glasballon entschleimt. Zur Sedimentation wurde nur ein
Enzym, SO2 sowie die verschiedenen Dosagen von Granucol GE verwendet. Es erfolgte
keine Zugabe von Bentonit oder einem anderen Mostbehandlungsmittel. Nach 12 stiindiger
Standzeit wurde der blanke Most abgezogen und der Trubanteil gewogen. Durch die
alleinige Zugabe von Granucol GE erfolgte keine klare Trennung des Trubes und das
Abziehen erwies sich als sehr schwierig.

Vergoren im 35 | Glasballon.

Landesweingut Retz GV 2018 Kohlebehandlung



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
Punkte Schema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Weinwerte

Gardauer

Alkohol

Zucker

Saure

pH Wert

WS

AS

Kontrolle

22 Tage

13,4 %

1,19/l

5940/

3,19

3,1

1,6

0,1 g/hl Granucol GE

22 Tage

13,3 %

1,09/

5,89/l

3,20

3,0

1,6

0,5 g/hl Granucol GE

22 Tage

13,3%

1,09/l

5,9 g/l

3,20

3,0

1,6

2,0 g/hl Granucol GE

22 Tage

13,3%

1,09/l

5,9 g/l

3,20

3,0

1,6

5,0 g/hl Granucol GE

22 Tage

13,3 %

1,19/l

5,9 g/l

3,20

3,0

1,6

20,0 |

Kontrolle

@ (,1 g/hl Granucol GE
@ (,5 g/hl Granucol GE
@) g/hl Granucol GE

@5 g/hl Granucol GE

——

Tage

e ——
123456 7 8 91011121314151617 181920212223 2425262728
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Bewertung der Aromen bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit...)

tropische Friichte
( Mango,

Litschi...) Kontrolle

Balance,
Harmonie

@===(,1 g/hl Granucol GE
e (),5 g/hl Granucol GE

== o/h| Granucol GE

reifes Obst (
Apfel, Pfirsich,

Dichte, Kérper
Birne...) @5 g/h| Granucol GE

Wiirze ( Pfeffer...)

Bewertung der Aromen bei Verkostung im Juni
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ne,
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Balance, trcipische Kontrolle
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Harmoni e
; Litschi...) e===(,1 g/hl Granucol GE
@ (),5 g/hl Granucol GE
@) o¢/h| Granucol GE
em==5 o/hl Granucol GE
reifes
i Obst (
E(I)Cl'ht:l: Apfe|l
’ Pfirsich,
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Wiirze (
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Gesamteindruck nach 20 Punkte bei Bewertung im April
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5 _
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0
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Gesamteindruck nach 20 Punkte bei Bewertung im Juni
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2 .
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0
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Griner Veltliner 2018 Lesetemperatur

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

NO Landesweingut Retz

Vergleich von verschiedenen Traubentemperaturen bei der Lese und die
Auswirkungen auf die Aromatik des Weines

Lesegradation

Altenberg Kreuz Boku Pflanzjahr 2008
Lesedatum: 18.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Frihe Lese Aulentemperatur 14.4° Celsius
Traubentemperatur 12,7° Celsius
Mosttemperatur nach Pressen 15,4° Celsius
Variante 2 | Spate Lese Aulentemperatur 27,0° Celsius
Traubentemperatur Sonnenseite 31,0° Celsius
Traubentemperatur Schattenseite 26,0° Celsius
Mosttemperatur nach Pressen 25,9° Celsius
Mostwerte
‘KMW pH Wert Gesamtsaure
Frihe Lese 17,0° 3,23 7,1 g/l
Spate Lese 17,5° 3,29 7,2 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

10 ml/hl 10C Most/Saft In Maische CO> dosiert
20 mg/l SO2 in den Most 80 ml/hl Mostgelatine
200 g/hl FermoBent | Angereichert auf 17,5° KMW
Vergoren mit Oenoferm Freddo bei 17°C Gartemperatur

12 Std entschleimt

Durchfiihrung

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

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
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2018 Lesetemperatur



Weinwerte

Gardauer | Alkohol Zucker Saure | pHWert | WS AS

Kontrolle 23 Tage 12,1 % 0,2 g/l 6,3 g/l 3,13 3,7 19

LaVigne Aroma | 23 Tage 11,9 % 0,19/ 6,0 g/l 3,14 3,6 1,8

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

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit..)
Verkostung April
tropische
Balance, Frichte ( @ 13° Traubentemperatur
Harmonie Mango,
Litschi..)
e )9° Traubentemperatur
Verkostung Juni
e» e» 13° Traubentemperatur
reifes Obst ( |== @ 29° Traubentemperatur
Dichte, Apfel,
Kérper Pfirsich,
Birne..)

Wiirze (
Pfeffer..)

Gesamteindruck nach dem 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni
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Gruner Veltliner Ernte 2018 — pH Wert Absenkung

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich von Weinsaure und einer Kombination aus Weinsaure und
Milchsaure mit einer Kontrolle — Ausmal3 der pH Wert Absenkung im Most

Lesegradation

Altenberg Kreuz

Pflanzjahr 2007

Lesedatum: 19.09.2018

Gesundes Traubenmaterial

pH Wert 3,48

Séaure 6,8 g/l

18,2 ° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

4 g/hl GE auf Trauben

In Maische CO> dosiert

1 StdMaischestandzeit

8 ml/hl Trenolin Fast Flow in den Most

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

8 g/hl Ascorninséure

50 g/hl OenoPur

20 mg/I SO; in Most

12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent zum mitvergéren

Hefe: Preziso weiss&fruchtig | Gartemperatur 16° Celsius

60 g/hl BasisB in die G&rung

Variante 1 Kontrolle

Variante 2 1,5 g/l Weinséaure

Variante 3 1,5 g/l Milchsdure

Variante 4 1,5 g/l Apfelséure

Variante 5 0,75 g/l Weinsaure + 0,75 g/l Milchséure

Mostwerte nach Séurezusatz Gesamtsdure pH Wert

Kontrolle 6,8 g/l 3,48
1,5 g/l Weinséure 8,3 g/l 3,30
1,5 g/l Milchsdure 8,2 g/l 3,38
1,5 g/l Apfelsaure 8,6 g/l 3,38
0,75 g/l Weinséure + 0,75 g/l Milchsdure 8,3 g/l 3,37

Durchfiihrung

Séurezugabe in den blanken Most nach Entschleimung. Messung der Sdurewerte ca %2
Stunde nach Séurezugabe — danach Hefezugabe und Einstellung der Gartemperatur.
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 eingeflgt.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im April und im Juni mit je 15
Teilnehmern wobei die verschiedenen Aromen nach Intensitit und der Gesamteindruck des

Landesweingut Retz
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Weines nach dem 20 Punkte Schema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme
eingefugt.

Bemerkungen

Bei der Verkostung im April wurde bei der Kontrolle weniger Frische und Fruchtigkeit
festgestellt, bei den anderen Parametern wurden nur kleinere Unterschiede bemerkt.
Weinsaure wurde im Vergleich zur Kombination aus Weinsaure und Milchsaure
mineralischer und frischer ( Citrus..) bewertet.

Bei der Verkostung im Juni ist der Unterschied bei der Kontrolle noch gréRer ( wenig
Frische, Wurze, Mineralik ) wobei die reife Obstnoten starker hervortreten. Die
Kombination aus Weinsaure und Milchsdure wurde im Juni als wirzig, pfeffriger bewertet
als die Weinsdure alleine. Ansonsten wurden keine gréReren Unterschiede festgestellt. Als
Fazit dieser Varianten ist auch beim Gesamteindruck zu bemerken das jede pH Wert
Absenkung ( S&urezugabe ) eine Verbesserung der Aromatik und Frische des Weines im
Vergleich zur Kontrolle ist, wobei die mikrobakterielle Stabilitat durch die pH Wert
Absenkung einen sehr wichtigen Faktor darstellt.

Landesweingut Retz GV 2018 pH Wert Absenkung

Weinwerte
Gardauer Alkohol Zucker Saure pH Wert | WS | AS
Kontrolle 16 Tage 12,4 % 1,19/ 5940/l 3,43 2,725
Weinséure 16 Tage 12,4 % 1,09/l 6,8 g/l 3,23 3,322
Milchsaure 16 Tage 12,3% 1,19/l 7,19/l 3,33 30[16
Apfelséure 16 Tage 12,3% 1,2 g/l 7,39/l 3,31 2,733
Weinséure + Milchsdure 16 Tage 12,4 % 1,19/l 6,8 g/l 3,29 29121
19,0 |
18,0
17,0 )\
16,0 Kontrolle
15,0 \ —1,5 g/l WS
14,0
13,0 15 g/l MS
12,0 \ "
11,0 @15 g/hl As
> 18:8 0,75 /| WS + 0,75 /I MS
S 8,0
7,0
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
0,0
1,0
2,0
123 456 7 8 91011121314 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29
Tage




Bewertung der Aromen bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarin

e,
Grapefruit

Balance,
Harmonie

Dichte,
Korper

Wiirze (
Pfeffer...)

tropische
Frichte (
Mango,

Litschi...)

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

Kontrolle

1,5 g/l Weinsdure

e 1,5 g/| Milchs3ure

e=1,5 g/| Apfelsiure

e (),75 g/| Weinsaure +
0,75 g/hl Milchsaure

Bewertung der Aromen bei Verkostung im Juni

Harmonie

Citrus (
Mandarin

e,

Grapefruit

Balance,

Dichte,
Koérper

Wiirze (
Pfeffer...)

tropische
Frichte (
Mango,

Litschi...)

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

Kontrolle

e 1,5 g/l Weinsaure

@15 g/l Milchsdure

e=15 g/l Apfelsdure

e (),75 g/l Weinsdure +
0,75 g/hl Milchsaure

Landesweingut Retz

GV 2018 pH Wert Absenkung




Gesamteindruck nach 20 Punkte bei Bewertung im April

16
15
14
13
12
11
10 -
9 -
8 -
7 Kontrolle
6 -
c . m 1,5 g/l Weinsdure
4 +— W 1,5 g/l Milchsaure
3 m 1,5 g/| Apfelsiure
2 _
M 0,75 g/l Weinsaure + 0,75 g/hl Milchsaure
1 _
0
20 Punkte Schema
Gesamteindruck nach 20 Punkte bei Bewertung im Juni
16
15
14
13
12
11 A
10 A
9 _
8 _
7 _
Kontrolle
6 -
5 - M 1,5 g/l Weinsdure
41 M 1,5 g/l Milchsaure
3 _
5 | m 1,5 g/l Apfelsiure
1 - W 0,75 g/l Weinsdure + 0,75 g/hl Milchsiure
0

20 Punkte Schema

Landesweingut Retz GV 2018 pH Wert Absenkung




Griner Veltliner 2018 - Reserve

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Enzymen

Vergleich verschiedener Hefen flir Reservetypen mit Einsatz von Surlie

Lesegradation

Altenberg Magister

Pflanzjahr 1970

Lesedatum: 27.09.2018

Gesundes Traubenmaterial

pH Wert 3,44

Saure 5,6 g/l

20,2° KMW

Maische und Mostbehandlung

4 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 SOz in Most

80 ml/hl Mostgelatine CF

12 Std entschleimt

180 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergaren

Né&hrstoffzugabe: 30 g/hl Vitaferm ultra vor Garbeginn

Né&hrstoffzugabe: 7 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 1

Oenoferm Terra — vergoren mit

100 g/hl OakyVin FM und 100 g/hl OakyVin AM

Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

18° C Gartemperatur

Variante 2

Oenoferm Terra — vergoren mit
10 g/hl Tannivin Finesse
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

18° C Gartemperatur

Variante 3

Oenoferm X thiol — vergoren mit
70 ml/hl Versuchsprodukt
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

20° C Gartemperatur

Variante 4

Oenoferm Tipico — vergoren mit
150 ml/hl Versuchsprodukt
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

20° C Gartemperatur

Variante 5

Oenoferm X thiol — vergoren mit
300 ml/hl Versuchsprodukt
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

20° C Gértemperatur

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2018 Reserve




Durchfiihrung

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 eingefugt.

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

Bei Variante 2 wurden die Tannine ebenso im Most zugesetzt.

Bei den Varianten 3,4 und 5 wurde das Versuchsprodukt ebenfalls in den Most zugesetzt
und mitvergoren.

Nach Gérende 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 wdchentlich einmal gertihrt.
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.

Weinwerte
Gérdauer Alkohol Zucker | Séure |pH Wert| WS | AS
Variante 1 16 Tage 144 % 1,1g/l | 57g/l] 3,24 2,7 | 15
Variante 2 16 Tage 145% 129/l [58¢g/l| 3,24 2,7 | 16
Variante 3 16 Tage 14,5 % 11g/l |6,1g/l| 3,26 28 | 17
Variante 4 16 Tage 145% 11g/l [6,1g/l| 3,25 28 | 17
Variante 5 16 Tage 14,5 % 13g/l |609g/l| 3,28 2,7 | 17
Garverlauf KMW
21 I I I I I I I I 1
%8 e Oenoferm Terra + 100 g/hl OakyVin FM + 100 g/hl OakyVin AM + 2 g/hl Littozym Surlie
18 e===» Oenoferm Terra + 10 g/hl LittoTan Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie
%(75 7 Oenoferm Xthiol + 70 ml/hl VP in den Most + 2 g/hl Littozym Surlie
15 e Oenoferm Xthiol + 150 ml/hl VP in den Most + 2 g/hl Littozym Surlie
%g \\ === Oenoferm Xthiol + 300 ml/hl VP in den Most + 2 g/hl Littozym Surlie
12
11
10
=5
S7
v 6
5
4
3
2
1
0
-1
-2
1 3

Tage

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2018 Reserve



Aromabewertung bei Verkostung im April

Citrus (
Mandarine
Grapefruit.
)
4
@ Ocnof Terra + 100 g/hl OakyVin
_ FM + 100 g/hl OakyVin AM + 2
tropische g/hl Littozym Surlie
Balance, Frichte (
Harmonie Mango, @ Oenoferm Terra + 10 g/hl
Litschi..) Tannivin Finesse + 2 g/hl
Littozym Surlie
Oenoferm X thiol + 70 ml/hl VP
+ 2 g/hl Littozym Surlie
@ Ocnoferm X thiol + 150 ml/hl
reifes Obst VP + 2 g/hl Littozym Surlie
Dichte, ( Apfel,
Kérper Pfirsich,
Birne..) @ Oenoferm X thiol + 300 ml/hl

Wiirze (
Pfeffer,
mineralisc
h..)

VP + 2 g/hl Littozym Surlie

Aromabewertung bei Verkostung im Juni

Citrus (
Manda
rine,
Grapefr
uit..)

tropisc
he
Frichte

(
Mango,

4
3
Harmo 2
ne I / Litschi..
1 )

Balance

’

{

reifes

\ Obst (

Dichte, Apfel,
Kérper Pfirsich
Birne..)

Wiirze (
Pfeffer,
mineral

isch..)

@ Ocnof Terra + 100 g/hl OakyVin FM +
100 g/hl OakyVin AM + 2 g/hl Littozym

Surlie
@ Oenoferm Terra + 10 g/hl Tannivin

Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie

Oenoferm X thiol + 70 ml/hl VP + 2 g/hl
Littozym Surlie

@ Oenoferm X thiol + 150 ml/hl VP + 2 g/hl
Littozym Surlie

@ Oenoferm X thiol + 300 mi/hl VP + 2 g/hl
Littozym Surlie

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2018 Reserve



Bewertung nach 20 Punkte Schema bei Verkostung im April

16

15 A

14 -

13 A

12 4

11 A

10 +
g -
8 -
7 -
6 B Oenof Terra + 100 g/hl OakyVin FM + 100 g/hl OakyVin AM + 2 g/hl Littozym Surlie
5 B Oenoferm Terra + 10 g/hl Tannivin Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie B
4 Oenoferm X thiol + 70 mi/hl VP + 2 g/hl Littozym Surlie B
3 B Oenoferm X thiol + 150 ml/hl VP + 2 g/hl Littozym Surlie B
i m Oenoferm X thiol + 300 ml/hl VP + 2 g/hl Littozym Surlie B
NEE s I

20 Punkte
Bewertung nach 20 Punkte Schema bei Verkostung im Juni
16

[y
(52}

[N
i
1

[y
w
I

[Er SN
o L N
1 1 1

h

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

M Oenoferm Terra + 10 g/hl Tannivin Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie

Oenoferm X thiol + 70 ml/hl VP + 2 g/hl Littozym Surlie

B Oenoferm X thiol + 150 ml/hl VP + 2 g/hl Littozym Surlie -

B Oenoferm X thiol + 300 ml/hl VP + 2 g/hl Littozym Surlie

20 Punkte
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Landesweingut Retz Griner Veltliner 2018 Reserve




PIWI Weisswein 2018

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Schdnbauer Robert

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener PIWI Weissweinsorten

Lesegradation

Altenberg

Pflanzjahr 2013

Lesedatum: 04.09.2018

Gesundes Traubenmaterial

Variante 1

Variante 2

Variante 3

Variante 4

Variante 5

Variante 6 | Donauriesling

Mostwerte
Kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 2,65 18,6° 3,31 6,6 g/l
Variante 2 2,23 18,8° 3,23 6,9 g/l
Variante 3 2,34 17,9° 3,30 7,0 g/l
Variante 4 2,49 17,2° 3,25 7,49/l
Variante 5 1,33 22,3° 3,41 5,749/l
Var 6 - Donauriesling 0,66 19,5° 3,26 6,7 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

10 ml/hl 10OC Maische/Saft

20 mg/l SO, in den Most

80 ml/hl Mostgelatine CF

150 g/hl FermoBent

Vergoren mit Oenoferm Freddo

18° Celsius Gartemperatur

Variante 4 angereichert auf 18° KMW

Landesweingut Retz

PIWI Weisswein 2018



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 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 Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.

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

Weinwerte

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure |pH Wert| WS | AS

Variante 1 25Tage | 13,1% | 0,84¢/l 5,80/l 3,25 30 | 22
Variante 2 28 Tage | 13,1% | 1,29/ 6,5 g/l 3,31 34 | 20
Variante 3 28 Tage | 124% | 0,9q¢/l 6,2 g/l 3,34 26 | 30
Variante 4 17 Tage | 125% | 0,59/ 590/l 3,21 29 | 25
Variante 5 25 Tage | 159% | 5,09/ 5,2 g/l 3,38 2,3 | 2,2

Var 6 - Donauriesling 28 Tage | 13,4% 1,7 g/l 590/l 3,23 2,7 | 24

Garverlauf KMW

23

22

21

20

19 -

18 \ e=m\/ariante 1

ig N e=m\/ariante 2

15 emmm\/griante 3

14 \ .

13 Variante 4
= ﬁ ) e===\/ariante 5
S .
I~ 18 === Donauriesling
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7
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5
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1

0
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April

Citrus (

Mandarine, emmw\/griante 1
Grapefruit ..)

emmw\/ariante 2

tropische emme\/ariante 3
Balance, Frichte (
Harmonie Mango, Litschi

) Variante 4

esmm»\/ariante 5

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

Wiirze (
Pfeffer..)

Dichte, Korper

Bewertung der Aromen bei Verkostungen im Juni

Citrus (
Mandarine,
Grapefruit ..)

Balance, . tropische esmmm\/ariante 1
Harmonie Fruchte ( Mango,
Litschi ..)

emmm\/ariante 2

emmw\/3riante 3

Variante 4

es=w\/3riante 5

reifes Obst (
Apfel, Pfirsich,
Birne ..)

Dichte, Korper

Wiirze ( Pfeffer..
)

Landesweingut Retz PIWI Weisswein 2018



Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im April

[
~ 0

[ S S
o B, N W

W Variante 5

9
8 W Variante 1
7

W Variante 2
6
5 W Variante 3
4 Variante 4
3
2
1
0

20 Punkte

Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im Juni

15
14 -
13 -
12 -
11 -
10 -+
9 .
8 .
7 B Variante 1
6 M Variante 2
5 .

H Variante 3
4 .
3 4 Variante 4
2 - M Variante 5
1 .
0 .

20 Punkte

Landesweingut Retz PIWI Weisswein 2018



Verkostung Aroma April und Juni bei Donauriesling

Duftintensitat

Verkostung April
. griin (unreif, @ Donauriesling
grasig..) Verkostung Juni
e @ o Donauriesling

Citrus ( Ananas,

- .
ichte, Kérper Limette..)

tropisch (
Passionsfrucht,
Maracuja..)

Mineralitat

Steinobst
Marille, Pfirsich,
Ringlotte..)

Quitte, Melone..)

Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Verkostungen im April und Juni bei
Donauriesling

[ S Y
o B N W M U1 O

Verkostung April
B Donauriesling
Verkostung Juni

M Donauriesling

O B N W B~ U1 OO N 00 LV

20 Punkte

Landesweingut Retz PIWI Weisswein 2018



Pinot Noir 2018 Aroma und Reifeforderung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

| Steigerung der Phenolreife in der Traube um ausgewogenere Weine zu erzielen |

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 04.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Behandlung

Variante 2 | LaVigne Mature | Spritzung mit LaVigne Mature

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure Kg/Stock
Kontrolle 18,8° 3,44 6,8 g/l 2,53 kg
LaVigne Mature 17,5° 3,53 5,8 g/l 3,09 kg

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

20 ml/hl 10C Maische/Saft In Maische CO, dosiert |

10 g/hl Preziso Tannin Maische | Taglich 3x unterstossen der Maische
Angereichert auf 20° KMW
Vergoren mit Oenoferm Structure im 60 | Maischefal3

Durchfiihrung

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

2. Termin: 2 Wochen nach der 1. Behandlung

Die Maischegérung erfolgte im 60 | Maischefal.

Beide Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefiigt. 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 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 eingefiigt.

Landesweingut Retz Pinot Noir 2018 Aroma



Weinwerte nach BSA

Gérdauer | Alkohol | Zucker | Sdure | pHWert | WS | AS | MS
Kontrolle 14 Tage 127% | 159/l | 5009/ 3,63 2,9 0 2,5
LaVigne Mature | 14 Tage 130% | 159/ | 519/ 3,59 2,9 0 2,4
Garverlauf KMW
21
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19 7\N
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16 \ \
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Elo \ \ Kontrolle
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7
6
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0
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Landesweingut Retz Pinot Noir 2018 Aroma



Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Farbinte

blumig ( Verkostung April
Rosen,

Veilche
n...) e Kontrolle

Gerbsto
ffe

e | 3Vigne Mature

Verkostung Juni
Beereno
Balance bst (
) Himbee e= e» Kontrolle
Harmon
e ren,
Brombe

eren...) e e» |3Vigne Mature

Steinob
st(
Weichse
l,
Kirsche

)

Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni
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7 - Verkostung April

6 - m Kontrolle

5 B LaVigne Mature

4 Verkostung Juni
@ Kontrolle
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1 4
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Pinot Noir 2018 Bewasserung

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

| Einfluss von Wassergabe auf ausgewahlte Qualitatsparameter

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 12.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Bewésserung

Variante 2 | Bewasserung | 9 x Bewésserung mit ca 15 mm Niederschlag

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure Kg/Stock
Kontrolle 20,4° 3,41 7,2 9/l 3,20 kg

Bewaésserung 21,3° 3,39 6,7 g/l 3,15 kg
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl 10C Maische/Saft In Maische CO- dosiert Maischegarung
10 g/hl Preziso Tannin Maische
Vergoren mit Oenoferm Structure 3 x Unterstossen pro Tag
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.

1. Termin: 24. Mai wochentlich bis zum 09. August
Vergoren im 60 | MaischefaR.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche 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. 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 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 eingefiigt.

Landesweingut Retz Pinot Noir 2018 Bewasserung



Weinwerte nach Biologischem Sé&ureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker| Saure |pHWert| WS | AS | MS

Kontrolle 12Tage | 13,1% | 1,19/l | 5,009/ 3,73 28 | 02 | 2,7

Bewaésserung 12Tage | 139% | 1,19/l | 514/ 3,73 28 | 0,2 | 2,7

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

Gerbstoffe

Balance,
Harmonie

Farbintensitat

blumig (
Rosen,
Veilchen...)

Beerenobst (
Himbeeren,
Brombeeren

)

Steinobst (
Weichsel,
Kirsche...)

Verkostung
April
e Kontrolle

e Bewadsserung
Verkostung
Juni

e» e» Kontrolle

e» e» Bewadsserung

Gesamteindruck nach dem 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni
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Verkostung April
m Kontrolle

B Bewadsserung
Verkostung Juni
[ Kontrolle

[E Bewadsserung

20 Punkte
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Riesling 2018 Hefevergleich

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Vergleich verschiedener Hefen bei Riesling

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr: 2013 \
Lesedatum: 18.09.2018 Gesundes Traubenmaterial aber tlw Sonnenbrand
pH Wert 3,20 Saure 8,1 g/l [ 16,2° KMW
Maische und Mostbehandlung
7 g/hl GE auf Trauben | Kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
4 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische 3 Std Maischestandzeit
20 mg/l SOz in den Most 10 g/hl Ascorbinséure
50 g/hl Seporit Pore Tec 50 g/hl OenoPur 14 Std Entschleimt
140 g/hl FermoBent Angereichert auf 18,5° KMW
Vor Hefezugabe: 30 g/hl Vitaferm ultra
In die Gdrung 180 ml/hl Vitamon Liquid auf 5 Teilgaben
Variante 1 | Oenoferm Freddo 17° Gartemperatur
Variante 2 | Oenoferm X treme 16° Géartemperatur
Variante 3 | Oenoferm Riesling 19° Géartemperatur
Variante 4 | Oenoferm X thiol 19° Gartemperatur
Variante 5 | Lalvin R2 18° Gartemperatur
Durchfiihrung

Vergoren im 250 | Stahltank.

Am Gérende wurde von jeder Variante ein 25 | Glasballon beftllt.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Garung beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tégliche 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 Punkte Schema beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefgt.
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Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure |pH Wert| WS AS
Freddo 14 Tage 12,5 % 0,79/l | 7,14/l 3,01 34 2,6
X treme 15 Tage 12,4 % 08¢g/l | 7,449l 2,99 3,3 2,9
Riesling 16 Tage 12,5 % 0,79/l | 7,149/l 3,03 3,3 2,5
X thiol 15 Tage 125 % 059/ | 690/ 3,03 3,2 2,5
Lalvin R2 16 Tage 125% | "069/l | 7,19/ 3,03 33 2,5

Garverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bei Verkostung im April

Duftintensitat

grin (unreif,
grasig..)

e Oenoferm Freddo

e Oenoferm X treme

Citrus ( o
Ananas, Oenoferm Riesling
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e Qenoferm X thiol

@ | 3lvin R2

tropisch (
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t, Maracuja..)
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Apfel, Quitte,
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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 2018 Hefevergleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Sauvignon blanc

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr: 1995
Lesedatum: 28.08.2018 Gesundes Traubenmaterial
pH Wert 3,30 Saure 6,7 g/l 17,0° KMW

Maische und Mostbehandlung

4 g/hl GE auf Trauben

| Kein SO, auf Trauben

4 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische

4 Std Maischestandzeit

In Maische CO, dosiert

20 mg/l SOz in den Most

10 g/hl Ascorbinséure

50 g/hl Seporit Pore Tec

35 g/hl OenoPur

14 Std Entschleimt

140 g/hl FermoBent

Angereichert auf 18,3° KMW

Vor Hefezugabe:

30 g/hl Vitaferm ultra bei allen Varianten

Variante 1 | Oenoferm Freddo 16° Gartemperatur
Variante 2 | Oenoferm Xtreme 16° Gartemperatur
Variante 3 | Oenoferm LA - HOG 18° Gartemperatur
Variante 4 | Oenoferm wild&pure 20° Géartemperatur
Variante 5 | Oenoferm X thiol 15° Gartemperatur
Variante 6 | Oenoferm X thiol 20° Gartemperatur
Variante 7 | 10C be Thiols 16° Gartemperatur
Variante 8 | I0C Revelation Thiols 15° Gartemperatur
Variante 9 | Uvaferm Exence 16° Gartemperatur
Variante 10 | Lalvin R2 17° Gartemperatur
Variante 11 | Preziso Weiss&fruchtig 16° Gartemperatur
Var 1 Oenoferm Freddo 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

6 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid

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

6 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
Var 3 Oenoferm LA - HOG 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

6 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
Var 4 Oenoferm wild&pure 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

6 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid

Landesweingut Retz
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Var 5 Oenoferm X thiol 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

15° Gartemperatur 6 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
Var 6 Oenoferm X thiol 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

20° Gértemperatur 6 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
Var 7 IOC be Thiols 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var 8 IOC Revelation Thiols 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco

Var 9 Uvaferm exence 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var 10 | Lalvin R2 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var 11 | Preziso Weiss&fruchtig | 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
1x 20 g/hl PlusB + 2x 20 g/hl BasisB

Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Garung beibehalten. Als Startndhrstoff wurde bei allen Varianten 30 g/hl Vitaferm ultra
vor der Hefezugabe verabreicht. In die Garung wurde der Nahrstoff des jeweiligen
Hefeproduzenten gegeben. Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung ermittelt.
°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 Punkte Schema beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Sdure |pH Wert| WS AS
Freddo 16 Tage 12,6 % 099/l | 6249l 3,21 2,9 2,7
X treme 16 Tage 12,5 % 119/l | 6,90/ 3,14 2,9 3,1
LA - HOG 16 Tage 12,3% 0949g/l | 69¢/ 3,27 3,0 2,5
Wild&pure 16 Tage 12,4 % 0,89/l | 68¢/l 3,18 2,9 2,8
X thiol — 15° 17 Tage 12,6 % 10g/l | 6,29/l 3,20 2,8 2,7
X thiol — 20° 15 Tage 12,5% 1,09/l 6,5 g/l 3,19 2,7 2,8
I0C be Thiols 16 Tage 12,7 % 0,89/l | 57¢l 3,29 2,6 2,6
Revel. Thiols 16 Tage 12,7 % 1,0 g/l 5,6 g/l 3,28 2,7 2,7
Exence 16 Tage 12,6% 099/l | 584l 3,27 2,6 2,7
Lalvin R2 16 Tage 12,7% 109/l | 594/ 3,27 2,6 2,8
weiss&fruchtig| 16 Tage 12,7% 099/l | 5949/ 3,24 2,6 2,8
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Garverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bei Verkostung im Juni
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Verkostung nach 20 Punkte Schema im Juni
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Sauvignon blanc 2018 - Laubarbeit

Bearbeiter _
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz

Gerstorfer Christian
Bauer Johannes

Einfluss verschiedener LaubarbeitsmalRnahmen auf Reife und Aromatik bei
Sauvignon blanc

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr 1995

Lesedatum: 05.09.2018 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle — keine Laubarbeit

Variante 2 | Traubenzone entgeizt und entblattert
Variante 3 | Entblatterung oberhalb der Traubenzone
Variante 4 | Traubenzone entgeizt und entblattert und
Entbl&tterung oberhalb der Traubenzone

Mostwerte

Kg/Stock ‘KMW pH Wert Gesamtsaure

Variante 1 4,75 16,4° 3,40 550/
Variante 2 5,59 16,0° 3,41 550/l
Variante 3 5,59 16,2° 3,41 5,80/l
Variante 4 4,50 17,0° 3,40 5,6 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

In Maische CO; dosiert Keine Maischestandzeit

10 ml/hl 10C Maische/Saft |20 mg/l SO, in den Most

80 ml/hl Mostgelatine CF 150 g/hl FermoBent Angereichert auf 17,5° KMW

Vergoren mit Oenoferm Freddo 18° Celsius Gartemperatur
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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 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
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Weinwerte
Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure |pH Wert| WS | AS
Variante 1 16 Tage | 122% | 0,39/l 530/l 3,33 29 | 25
Variante 2 16 Tage | 122% | 0,49/l 530/l 3,30 30 | 24
Variante 3 16 Tage | 122% | 0,49/l 51¢/l 3,32 29 | 24
Variante 4 16 Tage | 122% | 0,49/l 51q/l 3,33 30 | 24
Garverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni
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Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni

16 Verkostung April
15
B Kontrolle, keine Laubarbeit
14 —
13 A

[ S =Y
o »r N
l l l

Traubenzone entgeizt und entblattert
— | MEntblatterung oberhalb der
Traubenzone
i I H Traubenzone entgeizt und entblattert,
Entblatterung oberhalb der
1 — Traubenzone
Verkostung Juni
i [ Kontrolle, keine Laubarbeit
T — Traubenzone entgeizt und entblattert
i I [ Entblatterung oberhalb der
Traubenzone
E Traubenzone entgeizt und entblattert,

Entblatterung oberhalb der
20 Punkte Traubenzone

O R N W b U1 O N 00 O
1

Landesweingut Retz SB 2018 Laubarbeit



St Laurent 2018 Austriebsverzégerung

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

| Austriebsverzogerung bei St Laurent

Lesegradation

Stellen Pflanzjahr 1992
Lesedatum: 05.09.2018 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Behandlung
Variante 2 | Mit Ol Spritzung mit Ol kurz vor dem Austrieb
Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure Kg/Stock
Kontrolle 15,7° 3,50 5,8 g/l 2,79 kg
Bewaésserung 15,8° 3,52 5,7 g/l 2,30 kg
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
20 ml/hl 10C Maische/Saft In Maische CO- dosiert Maischegdrung
10 g/hl Preziso Tannin Maische | Angereichert auf 19° KMW
Vergoren mit Oenoferm Structure 3 x Unterstossen pro Tag
Durchfiihrung

Bei der Austriebsverzdgerung wurde kurz vor dem Austrieb eine Behandlung mit Ol
durchgefiihrt — welche den Austrieb verzégern soll.

Vergoren im 60 | MaischefaR.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche 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. 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 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 eingefiigt.
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Weinwerte nach Biologischem Sé&ureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker| Séaure pH Wert | WS | AS MS
Kontrolle 13Tage | 11,7% | 1,29/l | 4,8q¢ll 3,67 31 |1 04 | 26
Mit Ol 13Tage | 118% | 1,3g/l| 4,74/l 3,68 3,1 0,3 2,6
Garverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni
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Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni
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Zweigelt 2018 Ertragsregulierung

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Schdnbauer Robert

NO Landesweingut Retz

Vergleich von verschiedenen Traubenansatzregulierungs-Mafnahmen bei
Zweigelt

Lesegradation
Altenberg
Lesedatum: 11.09.2018

Pflanzjahr 2014
Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle

Variante 2 Behandlung mit Regalis (in abgehende Blite)

Variante 3 | Ausdlnnen auf eine Traube pro Trieb

Variante 4 | Trauben teilen

Mostwerte
kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure

Variante 1 4,20 kg 18,4° 3,27 6,6 g/l
Variante 2 4,41 kg 18,5° 3,27 6,7 g/l
Variante 3 2,69 kg 20,1° 3,42 6,4 g/l
Variante 4 3,93 kg 19,3° 3,37 6,3 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

20 ml/hl 10C Maische/Saft | In Maische CO; dosiert
Vergoren mit Oenoferm Zweigelt

Je 50 kg Maische pro Variante

Alle Varianten auf 19,0° KMW angereichert

10 g/hl Preziso Tannin Maische
Maischegarung
3 X unterstossen pro Tag

Durchfiihrung
Vergoren im 60 | MaischefaR.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.
°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt. GepreRt 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 dem 20.
Punkte Schema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Weinwerte nach dem biologischemSaureabbau

Gérdauer | Alkohol | Zucker Saure | pHWert| WS | AS MS

Kontrolle 13Tage | 125% | 1,7 g/l 590/ 3,43 30 |04 1,6
Regalis 13Tage | 125% | 1,69/ 6,0 g/l 3,41 34 104 1,6
Ausdiinnen 13Tage | 135% | 2,19/ 5,6 g/l 3,60 2,8 0,3 1,7
Trauben teilen 13Tage | 12,7% | 1,849/l 5,6 g/l 3,51 29 [ 04 1,7
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Garverlauf KMW
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni
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Gesamteindruck nach dem 20 Punkte Schema bei Bewertungen im April und im Juni
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Zweigelt 2018 Biologische Botrytizide

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Teufelsbauer Viktor

| Vergleich verschiedener biologischer Botrytizide bei Zweigelt

Lesegradation

Hollabrunn Pflanzjahr 1995

Lesedatum: 12.09.2018 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 | Kontrolle — keine Behandlung
Variante 2 | Behandlung mit Versuchsprodukt 4
Variante 3 | Behandlung mit Versuchsprodukt 7

Mostwerte
‘KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 - Kontrolle 16,6° 3,39 6,7 g/l
Variante 2 16,7° 3,42 6,8 g/l
Variante 3 16,5° 3,33 6,4 g/l
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl 10C Maische/Saft In Maische CO- dosiert Maischegarung
10 g/hl Preziso Tannin Maische | Angereichert auf 19° KMW
Vergoren mit Oenoferm Zweigelt 3 x Unterstossen pro Tag
Durchfiihrung

Vergoren im 60 | MaischefaR.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche 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. 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 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 eingefiigt.
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Weinwerte nach Biologischem Sé&ureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker| Saure | pHWert| WS | AS | MS

V1 Kontrolle | 12Tage | 119% | 1649/l | 5249/l 3,56 30 | 06 | 21

Variante 2 12 Tage | 120% | 1,79/l | 5,29/l 3,62 30 | 06 | 23

Variante 3 12 Tage | 12,1% | 1,449/l | 574l 3,45 35 |1 06 | 20

Garverlauf KMW

e===\/ariante 1 - Kontrolle

e=m=\/griante 2

°KMW

e=m=\/griante 3

PORNWAWUON®

Tage

Temperaturverlauf

26
25
24
23
22
21
20 +
?19
918
©17 a=s\/ariante 1 - Kontrolle
16
15
14 e=\/griante 3
13
12

eam\/griante 2

Tage
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Bewertung der Aromen bei Verkostungen im April und im Juni

Gerbstoffe

Balance, Harmonie

Farbe

blumig ( Rosen,
Veilchen...)

Beerenobst (
Himbeeren,
Brombeeren...)

Steinobst (
Weichsel,
Kirsche...)

Verkostung
April
e \/ariante 1 -
Kontrolle
e \/ariante 2

e \/3riante 3

Verkostung
Juni
e» e \/ariante 1 -
Kontrolle
e e» \/ariante 2

e «» \/ariante 3

Gesamteindruck nach 20 Punkteschema bei Bewertungen im April und im Juni

15

14

13 -

12 - -

11 ~ -

10 + -
9 - -
8 . L
7 - Verkostung April i

H Variante 1 - Kontrolle
6 W Variante 2 |
5 7 B Variante 3 I
4 - Verkostung Juni I
3 A E Variante 1 - Kontrolle -
2 4 f Variante 2 L
1 - B Variante 3 i
0 - )
20 Punkte
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