Garverhalten bei Blauen Portugieser Ernte 2019

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

| EinfluR von biologischen Botrytiziden auf das Garverhalten

Lesegradation

Gollitsch Pflanzjahr 1992 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 25.09.2019
pH Wert: 3,41 Séaure 7,0 g/l \ 19,3° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

4 ml/hl Trenolin Premium Red \ Maischegarung 3 X unterstossen pro Tag

Vergoren mit Oenoferm Color

Keine Tannin oder Nahrstoffzugabe

Variante 1 -Kontrolle Keine Behandlung
Variante 2 - Prestop Behandlung mit Prestop
Variante 3 - Versuchsprodukt | Behandlung mit einem Versuchsprodukt

Durchfiihrung

Vergoren im 50 | Maischefal?.

Es wurden keine Tannine oder Nahrstoffe verwendet um die Einfllisse der Botrytizide auf das
Garverhalten nicht zu verandern. Es wurde lediglich ein Maischeenzym und eine
Reinzuchthefe verwendet.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt. Gepresst wurden alle
Varianten mit einer Hydropresse. Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11
eingeleitet.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

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

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Landesweingut Retz Blauer Portugieser 2019 Géarverhalten



Weinwerte nach BSA

Gardauer

Alkohol

Zucker

Saure

pH Wert

WS

AS

Variante 1

9 Tage

12,8 %

1,8 g/l

4,6 g/l

3,76

2,8

0,8

Variante 2

9 Tage

129 %

2,19/l

4,6 g/l

3,79

2,9

0,8

Variante 3

9 Tage

12,9%

1,8 g/l

4,6 g/l

3,77

2,8

0,8
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Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Blauer Portugieser Garverhalten 2019 vom 22.07.2020
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Blauer Portugieser 2019 Oidiumbefall

Bearbeiter
Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

NO Landesweingut Retz

Auswirkungen von unterschiedlichen Oidium Befallsstarken auf die Qualitat
des Weines

Lesegradation
18,3 — 20,8°KMW

\ Gollitsch / Pflanzjahr 1992 \ Lesedatum: 23.09.2019

Variante 1 Kontrolle — gesundes Traubenmaterial
Variante 2 1% bis 10% Oidiumbefall
Variante 3 | 10% bis 50% Oidiumbefall
Variante 4 | Mehr als 50% Oidiumbefall

Mostwerte

g/Traube | Traubenanzahl *KMW pH Wert Gesamtsaure

Variante 1 2109 200 Stlck 18,3° 3,35 6,7 g/l
Variante 2 210 ¢ 235 Stick 18,8° 3,39 6,4 g/l
Variante 3 160 g 248 Stilck 19,1° 3,49 8,0 g/l
Variante 4 100 g 235 Stick 20,8° 3,49 8,59/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

20 ml/hl 10C Saft/Maische

| Maischegarung

Vergoren mit Oenoferm Color

3 X unterstossen pro Tag

Durchfiihrung

Bei der Weinlese wurden die Trauben nach unterschiedlichen Befallsgraden sortiert und
getrennt verarbeitet. In der Maische erfolgte nur ein Enzymeinsatz sowie die Zugabe einer
Reinzuchthefe. Um die ,,Oidiumtone nicht zu tiiberdecken wurden auch keine Tannine oder
sonstige Behandlungsmittel verwendet
Vergoren im 60 | Maischefal?.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.
°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt. Gepresst wurden alle Varianten mit einer
Hydropresse. Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11 eingeleitet.

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

Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

Landesweingut Retz

BP 2019 Oidiumbefall




Weinwerte nach dem biologischemSaureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker | Sdure |pH Wert| WS | AS | Fl.Saure

V1 -Kontrolle 11Tage | 125% | 2,09/l | 5,29/l 3,66 28 | 0,6 1,2

V 2 -1%-10% 11Tage | 124% | 259/l | 484/ 3,66 28 | 04 0,9

V3 - 10%-50% 11Tage | 129% |28g/l| 539/l | 373 | 26 | 05 | 12

V4 —mehrals50% | 11Tage | 144% | 3,89/l | 6,19/l 3,87 25 | 06 1,6
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Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Blauer Portugieser Oidiumbefall 2019 vom 23.07.2020
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Aromabildung bei Griner Veltliner Ernte 2019

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

| Gesundes Traubenmaterial

Lesedatum: 26.09.2019

Hefeverfligbarer Stickstoff. 158

pH Wert: 3,21

Séure 7,8 g/l

[ 18,7° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

3 g/hl GE auf Trauben

kein SO, auf Trauben

In Maische CO, dosiert

1 Std Maischestandzeit

8 ml/hl Trenolin Super plus

20 mg/l SOz in Most

40 g/hl Oenopur

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

5 g/hl Ascorbinsdure

12 Std entschleimt

| 160 g/hl Fermobent

Var 1 — Oenoferm Xthiol
20° Gartemperatur

Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive ProArom
5 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitamon Liquid

Var 2 — Oenoferm Xthiol
20° Gartemperatur

Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive ProArom
40 g/hl VitaDrive ProArom in die G&rung ( 2.Gartag )
5 Teilgaben mit je 50 ml/hl Vitamon Liquid

Var 3 — Oenoferm Xthiol
20° Gartemperatur

Rehydriert mit 20 g/hlVitaDrive ProArom
40 g/hl VitaDrive ProArom in die Gérung ( 2.Gartag )

Var 4 — Oenoferm Xthiol
20° Gartemperatur

Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive
5 Teilgaben mit je 50 ml/hl Vitamon Liquid

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2019 Aroma




Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

beurteilt wurde.

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.
Alle Varianten wurden auf 7,5 g/l im Wein entsduert.

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

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema

Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Séure | pH Wert | WS AS
Variante 1 15Tage | 13,0% 099/l | 7,749/ 3,09 3,3 2,7
Variante 2 15Tage | 129% 0949/l | 7649/ 3,11 3,2 2,6
Variante 3 15Tage | 13,1% 1,09/l | 7,29/ 3,20 3,1 3,0
Variante 4 15Tage | 13,0% 109/l | 7,79/l 33,10 3,3 2,6
Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Gruner Veltliner 2019 Gluthation vom 23.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019

64 2019 Oenoferm Xthiol 60 VitaDriveProArom + 250 VitamonLiquid

Reifes Obst
(Apfel, )

Wirzig
(schwarzer
Pfeffer,...)

I> |63 2019 Oenoferm Xthiol 20 VitaDrive ProArom + 250 Vitamon Liquid

() |65 2019 Oenoferm Xthiol 60 VitaDriveProArom
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Verschiedene Ausbauvarianten bei Griuner Veltliner Ernte 2019

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Vergleich verschiedener Ausbauvarianten — fruchtig — modern — komplex
bei Griner Veltliner

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 01.10.2019 Hefeverflgbarer Stickstoff: 331
pH Wert: 3,31 Saure 8,0 g/l | 18,5° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

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

25 mg/l SO2 in Most

Variante 1 5 ml/hl Preziso MS flissig
fruchtig 100 ml/hl Preziso Mostgelatine
100 g/hl Preziso Mostbentonit
Vergoren mit Preziso weiss&fruchtig bei 16°C Gértemperatur
2x 30 g/hl Preziso BasisB in die Garung

Variante 2 3 g/hl Preziso Mazeration C
modern 100 ml/hl Preziso Mostgelatine
100 g/hl Preziso Mostbentonit
2 g/hl Preziso Tannin GS
Vergoren mit Preziso Unique bei 18°C Gartemperatur
1x 30 g/hl PlusB und 1x 30 g/hl BasisB in die G&rung

Variante 3 3 g/hl Preziso Mazeration C
komplex 100 ml/hl Preziso Mostgelatine
100 g/hl Preziso Mostbentonit
35 g/hl Preziso Chips AM
35 g/hl Preziso Chips FR
Vergoren mit Preziso weiss&komplex bei 18°C Gartemperatur
2x 30 g/hl Preziso PlusB in die Garung

Landesweingut Retz GV 2019 Ausbauvarianten



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 verschiedenen Varianten beziehen sich auf
das Preziso Handbuch fir die Weinbereitung.

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

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Alle Varianten wurden auf 7,5 g/l im Wein entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker Séure pHWert | WS | AS
Variante 1 15 Tage 12,3% 1,09/l 8,50/l 3,18 3,2 3,6
Variante 2 17 Tage 12,2 % 0,8 g/l 7,8 g/l 3,22 3,0 3,7
Variante 3 18 Tage 12,3% 0,94/l 8,39/l 3,25 31 35
Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL GV 2019 Ausbaustufen vom 22.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Gruner Veltliner 2019 — Bewasserung und Dlingung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

| Einfluss von Wassergabe und Blattdiinger auf ausgewahlte Qualitatsparameter |

Lesedaten
Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008
Lesedatum: 17.09.2019 Gesundes Traubenmaterial

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

Variante 1 | 4 x Bewdsserung mit ca 15 mm Niederschlag
Variante 2 | 4 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 3,20 kg 3,0 kg 2,27 kg
Mostgewicht 18,6° 19,3° 20,0°
Gesamtséure 9,19/l 8,2 g/l 7,0 g/l
pH Wert 3,08 3,14 3,22
Gesamitstickstoff 152 196 217

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

Keine Maischestandzeit |
20 mg/l SOz in Most 5 ml/hl Preziso MS fliissig

80 ml/hl Preziso Mostgelatine | 12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent zum mitvergaren

Vergoren mit Oenoferm Veltliner 17° Celsius Gartemperatur

Durchfiihrung
Bei diesem Versuch wurde eine Tropfchenberegnung verwendet die in ca 60 cm Héhe

befestigt ist. Die Wasserversorgung erfolgt tiber die Wassergenossenschaft Retz — Retzbach
welche auch die Bewésserungszeitpunkte vorgibt. Aufgrund der zahlreichen Niederschlage
im Jahr 2019 erfolgte nur eine eingeschrankte Bewésserung.

1. Termin: 04. Juli wochentlich bis zum 01. August
Die Mg-Blattdiingergaben wurden mit den Pflanzenschutzmalinahmen ausgebracht.
Alle Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst und im Glasballon entschleimt.

Vergoren im 35 | Glasballon.

Landesweingut Retz GV 2019 Dungung und Bewasserung



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 Juli wobei die Aromen nach ihrer
Intensitdt und der Gesamteindruck der Weine nach dem 20 Punkteschema beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.

Variante 1 und 2 wurden auf 7,5 g/l im Wein entsduert.

Bemerkungen

Da es sich um eine Ertragsanlage handelt waren besonders in der nichtbewdsserten 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 vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | Séure |pH Wert| WS | AS | Bentonitbed

Variante1 | 28Tage | 130% | 159/l [ 8449/l | 3,03 4,0 2,8 0 g/hl

Variante2 | 24Tage | 136% | 099/l [ 8,049/l | 3,11 3,5 2,8 30 g/hl

Variante3 | 21Tage | 145% | 109/l [ 7,09/l | 3,17 3,5 2,2 65 g/hl

Garverlauf KMW
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Landesweingut Retz GV 2019 Dungung und Bewasserung



Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Griuner Veltliner Bewéasserung + Dingung 2019 vom 23.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Biologischer Saureabbau bei Griner Veltliner Ernte 2019

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

\Vergleich verschiedener BSA Bakterien

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2007 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 01.10.2019 Hefeverfugbarer Stickstoff: 331
pH Wert: 3,33 Saure 8,0 g/l | 18,5° KMW
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
5 g/hl GE auf Trauben kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
1,5 Std Maischestandzeit 8 ml/hl Trenolin Fast Flow 20 mg/l SOz in Most
50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen 40 g/hl Oenopur
12 Std entschleimt | 200 g/hl Fermobent

Vergoren mit Oenoferm Klosterneuburg bei 18° Celsius Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra und 5x 30 ml/hl Vitamon Liquid als Nahrstoff

Variante 1 Kontrolle — Keine BSA Bakterienzugabe

Variante 2 Malostar Fruit — 24 Std nach Hefezugabe

Variante 3 Malostar Cream — 24 Std nach Hefezugabe

Variante 4 BiStart Fresh SK55 — 24 Std nach Hefezugabe

Variante 5 Malostar Terra — 24 Std nach Hefezugabe
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 Malostar Fruit und Malostar Cream erfolgte kein Séureabbau, bei Malostar Terra nur
teilweise. Bei Bistart fresh SK55 wurde die Apfelsaure komplett abgebaut.

Die 1. Schwefelung auf 60 mg/l SO: erfolgte 2 Wochen nach Gérende.

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

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 BSA



Weinwerte nach BSA

Gardauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS AS
Kontrolle 14 Tage | 122 % 129/l | 7,49/ 3,30 3,0 3,2
Malostar Fruit 14 Tage | 12,2% 1,19/l | 7,49/l 3,32 2,9 3,3
Malostar Cream 14 Tage | 12,4 % 1,19/l | 7,49/ 3,32 2,9 3,2
BiStart fresh SK 55 14Tage | 125% 0949/l |540/ 3,45 3,1 0
Malostar Terra 14 Tage 12,2% 0949/l |6,74dl 3,39 2,9 2,3
Garverlauf KMW
19
18 |
17 1
16 Kontrolle
15
14 _
13 === Malostar Fruit
12 —
11 e=\lalostar Cream
10
o ===BjStart fresh SK55
27
6 ====Malostar Terra
°5
4
3
2
1
0
-1
-2

11 12 13 14

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 BSA



Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 BSA
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Biologischer Saureabbau Griner Veltliner 2019 vom 22.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Garverhalten bei Gruner Veltliner Ernte 2019

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

NO Landesweingut Retz

| EinfluR von biologischen Botrytiziden auf das Garverhalten

Lesegradation

Gollitsch Pflanzjahr 1992 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 23.09.2019 Hefeverfuigbarer Stickstoff: 210
pH Wert: 3,21 Séaure 6,8 g/l \ 18,8° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

3 g/hl Granucol GE

3 Std Maischestandzeit 20 mg/l SOz in Most

8 ml/hl Trenolin FastFlow

80 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

Vergoren mit Oenoferm Freddo 18° C Gartemperatur

Keine Bentonit oder N&hrstoffzugabe

Variante 1 -Kontrolle

Keine Behandlung

Variante 2 - Versuchsprodukt | Behandlung mit einem Versuchsprodukt

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 eingefigt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema

beurteilt wurde.

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2019 Garverhalten




Weinwerte

Gardauer

Alkohol

Zucker

Saure

pH Wert

WS

AS

Variante 1

18 Tage

13,2 %

0,7 g/l

7,19/l

3,20

3,9

2,4

Variante 2

18 Tage

13,3 %

08 g/l

6,8 gl

3,23

3.9

2,4

Garverlauf KMW

19,0
18,0
17,0
16,0
15,0
14,0
13,0
12,0
11,0
10,0

29,0
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6,0
5,0
4,0
3,0
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1,0
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Landesweingut Retz
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Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Gruner Veltliner Garverhalten 2 2019 vom 23.07.2020
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Garverhalten bei Gruner Veltliner Ernte 2019

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

| EinfluR von biologischen Botrytiziden auf das Garverhalten

Lesegradation

Gollitsch Pflanzjahr 1992 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 17.09.2019
pH Wert: 3,14 Séaure 8,30 g/l \ 18,1° KMW
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
5 ml/hl Preziso MS fliissig 20 mg/l SOz in Most 80 ml/hl Preziso Mostgelatine
12 Std entschleimt
Vergoren mit Oenoferm Freddo 18° C Gartemperatur
Keine Bentonit oder N&hrstoffzugabe

Var 1 -Kontrolle Keine Behandlung
Var 2 - Prestop Behandlung mit Prestop
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 eingefigt.

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

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 Garverhalten



Weinwerte

Gardauer

Alkohol

Zucker

Saure

pH Wert

WS

AS

Variante 1

14 Tage

12,7 %

0,39/

7,8 g/l

3,02

4,3

2,5

Variante 2

14 Tage

12,7 %

0,59/l

7,8 g/l

3,06

4,3

2,5

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
7,0
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
0,0
-1,0
-2,0
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Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2019 Gérverhalten




Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Gruner Veltliner Garverhalten 1 2019 vom 23.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Hefeversuch — Gruner Veltliner Ernte 2019

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

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

Vergoren mit der vom Hefehersteller empfohlenen Gartemperatur

Variante 1 leicht: Altenberg Kreuz 17,1° KMW - Pflanzjahr 1991
Variante 2 kréaftig: Altenberg Kreuz 19,8° KMW - Pflanzjahr 2008

Variante 1 — leicht

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 1992 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 18.09.2019 Hefeverfugbarer N.: 208
pH Wert: 3,15 Saure 8,1 g/l | 17,1° KMW

Maische und Mostbehandlung

kein SO, auf Trauben

3 g/hl GE auf Trauben

In Maische CO, dosiert

2 ml/hl Trenolin Mash DF

2 Std Maischestandzeit

5 ml/hl Trenolin FastFlow DF in den Most

20 mg/l SOz in Most

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

8 g/hl Ascorbinséure

35 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

Erbsloh 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

DSM Hefen:  1x 20 g/hl Natuferm Bright + 2x 20 g/hl Maxaferm

Hefe

Gartemperatur

Kreuz 1 Oenoferm Freddo

16° C Géartemperatur

Kreuz 2 Oenoferm Klosterneuburg

16° C Géartemperatur

Kreuz 3 Oenoferm X treme

15° C Géartemperatur

Kreuz 4 Oenoferm Veltliner

16° C Géartemperatur

Kreuz 5 Oenoferm X thiol

17° C Gértemperatur

Kreuz 6 Preziso Weiss&blumig

16° C Gartemperatur

Kreuz 7 Preziso Weiss&fruchtig

16°C Gartemperatur

Kreuz 8 Fermivin TS 28

16° C Géartemperatur

Kreuz 9 Versuchshefe 1

16° C Géartemperatur

Kreuz 10 | Lalvin Affintiy

18° C Géartemperatur

Kreuz 11 | Lalvin QA 23

18° C Gartemperatur

Kreuz 12 10C be Fruits

18° C Gartemperatur

Kreuz 13 Uvaferm WAM

18° C Gartemperatur

Landesweingut Retz

Griner Veltliner 2019 Hefe Var 1 leicht




Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

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.

Erbsl6h: Vitamon Liquid Preziso: PlusB und BasisB I0C: Activit Eco

DSM: Natuferm Bright und Maxaferm

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt.

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

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

Alle Weine wurden auf 7,5 g/l entséuert.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.

In die Garung erfolgte die Nahrstoffgabe mit dem jeweiligen Nahrstoff des Hefeproduzenten.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS
Oenoferm Freddo 15Tage | 11,4% 0,89/l |8,2¢/ 3,04 3,7 3,1
Oenoferm Klosterneuburg | 15 Tage | 115% 129/l | 7940/ 3,05 34 3,1
Oenoferm X treme 15Tage | 11,4% 0,99/l | 8,74/ 2,99 3,7 3,6
Oenoferm Veltliner 15Tage | 115% 0,6 g/l | 8,1¢/l 3,05 3,6 3,2
Oenoferm X thiol 15Tage | 115% 0,79/l | 790/ 3,07 3,4 3,2
Preziso Weiss&blumig 15Tage | 11,6 % 094g/l | 7,449/ 3,12 3,2 3,2
Preziso Weiss&fruchtig 15Tage | 11,6 % 0,79/l | 7549l 3,11 3,3 3,1
Fermivin TS 28 15Tage | 11,4 % 0,89/l | 7,749/l 3,16 3,5 3,1
Versuchshefe 1 15Tage | 116% 099/l | 750/ 3,15 3,5 3,1
Lalvin Affinity 15Tage | 114 % 0,79/l | 7,94/ 3,10 3,4 3,2
Lalvin QA 23 15Tage | 115% 0,79/l | 7,84/ 3,16 34 3,4
I0C be Fruits 15Tage | 115% 0,69/l | 7,749l 3,11 34 3,1
Uvaferm WAM 15 Tage 11,6% 09g/l | 7,29/ 3,18 3,3 2,8

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 Hefe Var 1 leicht




Garverlauf KMW

18
17 -+
16 - e Oenoferm Freddo
15 Oenoferm Klosterneuburg
14 Oenoferm X treme
13 e Oenoferm Veltliner
12 \ e Oenoferm X Thiol
\\ \ e Preziso weiss&blumig
11 \ e Preziso weiss&fruchtig
10 Fermivin TS28
9 \\ Versuchshefe 1
;8 \ e | alvin Affinity
S Lalvin QA23
7 @ |OC be Fruits
6 Uvaferm WAM
c \
1 \
3
5 \
1
0 AN
\
-1
_2 T T T T T T T 1
1 2 3 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

15

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2019 Hefe Var 1 leicht




20 1

194

18 -

17 -

16 -

15 -

14

13 -

12 -

11
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Hefevergleich - Griner Veltliner 2019 Kreuz Variante 1 - leicht Teil 1 vom 22.07.2020
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Hefevergleich - Griner Veltliner 2019 Kreuz Variante 1 - leicht Teil 1 vom 23.07.2020
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Hefeversuch — Griner Veltliner Ernte 2019
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 17,1° KMW - Pflanzjahr 1991
Variante 2 kréaftig: Altenberg Kreuz 19,8° KMW - Pflanzjahr 2008

Variante 2 — kraftig

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 09.10.2019 Hefeverfugbarer N.: 175
pH Wert: 3,22 Séure 6,8 g/l | 19,8°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 SOz in Most
8 ml/hl Trenolin Fast Flow | 80 ml/hl Mostgelatine CF 12 Std entschleimt

160 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergéren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante \

Néhrstoffe vor Hefezugabe: 30 g/hl VitaFerm ultra bei allen Varianten

Erbsloh Hefen: 6 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid

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

IOC Hefen: 2x 30 g/hl Activit Eco

DSM Hefen:  2x 20 g/hl Natuferm Bright + 1x 20 g/hl Maxaferm

Hefe Gartemperatur
Var 1 Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur
Var 2 Oenoferm Klosterneuburg 17° C Géartemperatur
Var 3 Oenoferm Freddo 15° C Géartemperatur
Var 4 Oenoferm wild&pure 20° C Géartemperatur
Var 5 Oenoferm Tipico 19° C Gartemperatur
Var 6 Oenoferm Veltliner 17° C Géartemperatur
Var 7 Oenoferm X thiol 20° C Gartemperatur
Var 8 Oenoferm Rheingau 18° C Gértemperatur
Var 9 Preziso weiss&komplex 18° C Gértemperatur
Var 10 Preziso Unique 18°C Gértemperatur
Var 11 Filtra Tropic 18°C Gartemperatur
Var 12 Filtraferm Expression 18° C Gértemperatur
Var 13 10C B 3000 18° C Gartemperatur
Var 14 Lalvin MSB 18° C Gartemperatur
Var 15 Fermivin TS 28 16° C Gartemperatur
Var 16 Versuchshefe 1 16° C Gartemperatur

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 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 Gérstart gegeben.

Erbsloh: Vitamon Liquid Preziso: PlusB und BasisB IOC: Activit Eco
DSM: Natuferm Bright und Maxaferm

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

° KMW Werte sind als Diagramm eingefligt.

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

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.

In die Garung erfolgte die Nahrstoffgabe mit dem jeweiligen Nahrstoff des Hefeproduzenten.

Weinwerte

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS
Oenoferm X treme 22 Tage | 141 % 099/l | 7,30/ 3,14 3,3 2,8
Oenoferm Klosterneuburg | 21 Tage | 14,3 % 0,79/l | 6,749/ 3,17 3,2 2,4
Oenoferm Freddo 20 Tage | 14,3 % 0,79/l | 7,19/ 3,16 3,4 2,6
Oenoferm wild&pure 22 Tage | 14,0% 099/l | 740/ 3,14 3,3 2,6
Oenoferm Tipico 20Tage | 142% 094g/l | 68dgll 3,17 3,1 2,6
Oenoferm Veltliner 20Tage | 142% 0,79/l | 7,0d/l 3,17 3,3 2,6
Oenoferm X thiol 16 Tage 14,2 % 0,79/l |16,840/ 3,20 3,1 2,6
Oenoferm Rheingau 22 Tage 14,2 % 109/l | 7649/ 3,14 3,4 2,8
Preziso weiss&komplex 20 Tage | 143 % 0,59/l | 6,60/ 3,22 3,1 2,4
Preziso Unique 20Tage | 143% 1,39/l [ 644/ 3,22 3,0 2,5
Filtra Tropic 22 Tage 14,2 % 184g/l |67¢dl 3,22 3,2 2,7
Filtraferm Expression 26 Tage | 142% 159/l 6,74/ 3,21 3,0 2,9
I0C B 3000 20 Tage | 143% 0,89/l | 6,540/ 3,23 3,1 2,5
Lalvin MSB 20 Tage 14,3% 0949/l |6,640/ 3,24 3,2 2,6
Fermivin TS 28 26 Tage 14,2% 0,79/l |6,8dgll 3,30 3,2 2,6
Versuchshefe 1 26 Tage 14,3% 1,19/l | 6,349/l 3,30 3,1 2,5

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 Hefe Var 2 kréftig
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Hefevergleich - Griner Veltliner 2019 Mag alt Variante 2 - kraftig vom 22.07.2020
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Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019

Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Hefevergleich - Griner Veltliner 2019 Mag alt Variante 2 - kraftig vom 23.07.2020
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Hefevergleich bei Griner Veltliner Ernte 2019

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 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 26.09.2019 Hefeverfligbarer Stickstoff. 158
pH Wert: 3,21 Séaure 7,8 g/l \ 18,7° 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 Super plus DF | 5 g/hl Ascorbinséure 50 g/hl Seporit PoreTec

20 mg/l SOz in Most 40 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

6 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 2 | Oenoferm LA-HOG 20° C Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

6 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 3 | Oenoferm LA-HOG 15° C Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

7 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 4 | Oenoferm LA-HOG 17° C Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

6 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 5 | Oenoferm X thiol 20° C Géartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

6 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
Variante 6 | Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

6 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 Hefevergleich



Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Die Gértemperaturen und N&hrstoffe wurden mit der Firma Erbsloh abgestimmt um die ideale
Entwicklung der Aromen zu erzielen. Die Hefen wurden mit VitaDrive rehydriert.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

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

Alle Varianten wurden auf 7,5 g/l im Wein entséduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S8ure | pHWert | WS | AS

Var 1 - Oenoferm Klbg 19 Tage | 13,0% | 09¢g/l | 7,29/ 3,14 26 | 26

Var 2 - LA-HOG 20° 16 Tage | 126% | 0,89/l | 8,3 ¢/l 3,21 25 | 25
Var 3 - LA-HOG 15° 21 Tage | 128% | 1,09/l | 8,24/l 3,19 25 | 25
Var 4 - LA-HOG 17° 21 Tage | 12,6 % | 0,89/l | 8,24/l 3,20 26 | 26

Var 5 - Oenoferm X thiol 16 Tage | 13,1% | 1,09/l | 7,59/ 3,13 2,7 | 2,7

Var 6 - Oenoferm X treme | 21 Tage | 13,0% | 1,19/l | 7,94/l 3,09 34 | 30

Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Hefevergleich - Griiner Veltliner 2019 vom 22.07.2020
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hwarzer (Grapefruit)
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I> |47 2019 Oenoferm Klbg - 16°

() |49 2019 Oenoferm LA-HOG - 15°
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Gruner Veltliner Ernte 2019 — Mostbehandlung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Vergleich von verschiedenen biologischen und veganen Mostbehandlungsmittel |

Lesegradation

Altenberg Magister Pflanzjahr 1970 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 30.09.2019 Hefeverfugbarer Stickstoff: 161

pH Wert 3,21 Saure 7,9 g/l 19,3 ° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

In Maische CO- dosiert 5 g/hl Granucol GE \

2 Std Maischestandzeit 8 ml/hl Trenolin Fast Flow in den Most

20 mg/l SOz in Most 50 g/hl Seporit PoreTec 12 Std entschleimt

150 g/hl FermoBent zum mitvergéren

Hefe: Oenoferm Bio | Gartemperatur 18° Celsius

Néahrstoffgaben: 2x 20 g/hl Vitaferm Bio und 6x je 30 ml/hl Vitamon Liquid

Variante 1 100 ml/hl Liquigel Flot
Variante 2 100 ml/hl Mostgelatine CF
Variante 3 200 ml/hl LittoFresh Liquid
Variante 4 60 g/hl LittoFresh Most
Trubanteil nach Entschleimung % Trub
100 mi/hl Liquigel Flot 13,14%
100 ml/hl Mostgelatine CF 13,14%
200 ml/hl LittoFresh Liquid 12,0%
60 g/hl LittoFresh Most 11,14%
Durchfiihrung

Es wurden je 35 kg Most im Glasballon entschleimt. Zur Sedimentation wurde ein Enzym,
SO:, Mostbentonit sowie die verschiedenen Dosagen von Mostbehandlungsmitteln
verwendet. Nach 12 stlindiger Standzeit wurde der blanke Most abgezogen und der
Trubanteil gewogen.

Vergoren im 35 | Glasballon.

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

KMW Werte sind als Diagramm eingefiigt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkte Schema
beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefigt.

Alle Varianten wurden auf 7,5 g/l im Wein entséuert.

Landesweingut Retz GV 2019 Mostbehandlung



Weinwerte nach Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | Sdure | pH Wert | WS | AS | Bentonitb.
Liquigel Flot 19Tage | 133% | 059/ 8,3 g/l 3,09 36 | 31| 45q/l
Mostgelatine CF 19Tage | 133% | 049/l 8,3 g/l 3,09 36 | 31| 45q¢/l
LittoFresh Liquid | 19 Tage | 13,3% 0,4 g/l 8,4 g/l 3,07 36 [ 31| 45q¢/l
LittoFresh Most 19 Tage | 12,8% 0,8 g/l 8,19/l 3,06 3,7 | 25| 45q¢/l
Garverlauf
20 7 T T T T T 1
19 -
18 \ =100 ml/hl Liquigel Flot
17
16 \\
15 R @===100 ml/hl Mostgelatine CF
3 I\
N\ : -
12 \ @200 ml/hl LittoFresh Liquid
;1(1) A\
A\N i
:E‘ z \ 60 g/hl LittoFresh Most
7
6
5 \ \
4
3
\
2
1 \
0
-1 ——
2 | | | I— — | E— —
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19
Tage

Landesweingut Retz

GV 2019 Mostbehandlung
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Griuner Veltliner Bio - Vegan 2019 vom 22.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019

139 2019 100 ml/hl Mostgelatine CF

Reifes Obst
(Apfel,
Birne)

Wirzig
(schwarzer
Pfeffer,...)

T> | 138 2019 100 ml/hl Liquigel Flot

() | 1402019 200 ml/hl LittoFresh Liquid

O | 141 2019 60 g/hl LittoFresh Most
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(Grapefruit)



Nahrstoffeinsatz bei Griner Veltliner Ernte 2019

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 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 23.09.2019 Hefeverflgbarer Stickstoff: 210
pH Wert: 3,21 Saure 6,8 g/l | 18,6° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

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

3 Std Maischestandzeit

8 ml/hl Trenolin Fast Flow 20 mg/l SOz in Most 35 g/hl Oenopur

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

12 Std entschleimt | 160 g/hl Fermobent

Vergoren mit Oenoferm Freddo bei 16° Celsius Gartemperatur

Alle Varianten rehydriert mit VitaDrive

Variante 1 Kontrolle — vergoren ohne Néhrstoffzusatz
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 mi/hl Vitaferm Liquid
170 ml/hl Vitamon Liquid 1 Teilgabe mit 20 ml/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 Garung
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 G&rung
340 ml/hl Vitamon Liquid 5 Teilgaben mit je 60 mi/hl Vitaferm Liquid
1 Teilgabe mit 40 ml/hl Vitaferm Liquid

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2019 Nahrstoffe




Durchfiihrung

beurteilt wurde.

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 Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Weinwerte

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS

Variante 1 - Kontrolle 22 Tage | 13,3% 0,79/l |6,44/ 3,25 3,7 2,8
Variante 2 20 Tage | 13,3% 0449/l 16549/l 3,21 3,7 2,7
Variante 3 20 Tage | 132 % 0,29/l |6,90g/l 3,14 3,8 2,6
Variante 4 20 Tage | 13,1 % 059/l | 7,149/ 3,14 3,9 2,4
Variante 5 20 Tage | 132 % 0,29/l | 7,09/ 3,13 3,8 2,5
Variante 6 20 Tage 13,2% 0,69/l | 7,19/l 3,16 3,8 2,4

Garverlauf KMW

19,0

18,0

17,0

16,0

15,0

14,0
13,0

12,0

11,0

10,0

Kontrolle - keine Nahrstoffe

e 60 Vitaferm ultra

e 30 Vitaferm ultra + 170 Vitamon Liquid
e 30 Vitaferm ultra + 340 Vitamon Liquid
e 60 Vitaferm ultra + 170 Vitamon Liquid
e 60 Vitaferm ultra + 340 Vitamon Liquid

= 9,0

7,0

6,0

5,0

4,0

3,0

2,0

1,0
0,0

-1,0

-2,0

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

Tage

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2019 Néahrstoffe




Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Griuner Veltliner Hefenahrstoffe 2019 vom 23.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Griner Veltliner 2019 - Reserve

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich verschiedener Hefen flir Reservetypen mit Einsatz Eichenholzchips,
Tannine und Surlie Enzymen

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008

| Gesundes Traubenmaterial

Lesedatum: 27.09.2019

Hefeverwertbarer Stickstoff: 175

pH Wert 3,22 Séure 6,8 g/l

| 19,8° KMW

Maische und Mostbehandlung

4 g/hl GE auf Trauben Kein SO; auf Trauben

| In Maische CO, dosiert

Keine Maischestandzeit

8 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

160 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergaren

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

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

Variante 1

Oenoferm wild&pure
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

20° C Gartemperatur

Variante 2

Oenoferm Terra
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

18° C Géartemperatur

Variante 3

Oenoferm Terra — vergoren mit

100 g/hl eBois Reglissa + 100 g/hl eBois Muffins

Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

18° C Gartemperatur

Variante 4

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

18° C Gartemperatur

Variante 5

Oenoferm X thiol — vergoren mit
15 g/hl Manno Release
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

20° C Géartemperatur

Variante 6

Oenoferm X thiol — vergoren mit
2x 15 g/hl Manno Release
Zugabe von 2 g/hl Littozym Surlie

20° C Gértemperatur

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2019 Reserve




Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Gértemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung
beibehalten.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

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

Bei Variante 4 wurden die Tannine ebenso im Most zugesetzt.

Bei den Varianten 5 wurde 15 g/hl Manno Release vor Gérbeginn zugesetzt.

Bei Variante 6 wurde 15 g/hl Manno Release vor Gérbeginn und nochmals 15 g/hl in die
Garung zugesetzt.

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 wochentlich einmal gerdihrt.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Juli 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 22 Tage 14,0 % 099/l |7609/l| 313 34 | 26
Variante 2 18 Tage 14,1 % 069/ |719g/| 318 33 | 24
Variante 3 18 Tage 14,2 % 069/l |719g/l]| 317 34 | 25
Variante 4 18 Tage 14,1 % 069/l |7009/1| 3,18 34 | 25
Variante 5 17 Tage 14,2 % 0,69/l |7009/| 3,18 32 | 25
Variante 6 17 Tage 14,2% 0,79/l |719g/l| 3,18 33 | 25
Garverlauf KMW
gé ‘ e Oenoferm wild&pure + 2 g/hl Littozym Surlie
19 Oenoferm Terra + 2 g/hl Littozym Surlie
18 Oenoferm Terra + 100 g/hl eBois Reglissa + 100 g/hl eBois Muffins + 2 g/hl Littozym Surlie
ig \\ s Oenoferm Terra + 10 g/hl LittoTan Finesse + 2 g/hl Littozym Surlie
\ \ : : : -
15 \ \ Oenoferm Xthiol + 15 g/hl MannoRelease in den Most + 2 g/hl Littozym Surlie
14 N Oenoferm Xthiol + 30 g/hl MannoRelease in den Most + 2 g/hl Littozym Surlie
13 W
12 \ \
15 S\ \
0 SN\ O\
.8 \ \
S7 V‘%
"8 AN VAN
5
2 N\
3 |
5 A\
1 \ \
5 NN
-1 N
-2
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21

Tage

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2019 Reserve



Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Gruner Veltliner Reserve 2019 vom 22.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Saurebildung bei Griner Veltliner Ernte 2019

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Saurebildung bei Griiner Veltliner durch eine spezielle Hefe

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 25.09.2019 Hefeverfugbarer Stickstoff: 167
pH Wert: 3,21 Séure 6,8 g/l | 19,9° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten
3 g/hl GE auf Trauben kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
1,5 Std Maischestandzeit
8 ml/hl Trenolin Fast Flow 20 mg/l SOz in Most 35 g/hl Oenopur
50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen
12 Std entschleimt | 160 g/hl Fermobent 30 g/hl Vitaferm ultra
Rehydriert mit GoFerm Protect Evolution | 2x 30 g/hl Activit Eco in die Gérung
Gérstart mit Laktia
Endvergédrung mit Lalvin EC 1118 bei 17° Celsius Gartemperatur

Variante 1 Gérbeginn mit Laktia

Nachimpfung von EC 1118 nach 24 Std
Variante 2 Garbeginn mit Laktia

Nachimpfung von EC 1118 nach 48 Std
Variante 3 Garbeginn mit Laktia

Nachimpfung von EC 1118 nach 72 Std

Variante 4 Géarbeginn mit Laktia
Keine Nachimpfung

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.

Der Garstart erfolgte mit Laktia welche hohe Milchsdurewerte wéhrend der Garung erzielt.
Nach Angarung mit Laktia wurde Lalvin EC 1118 in unterschiedlichen Zeitradumen
nachdosiert.

Bei Variante 4 erfolgte keine Nachimpfung.

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

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Landesweingut Retz GV 2019 Sédurebildung



Weinwerte

Gardauer | Alkohol | Zucker Séure pH Wert | WS AS
Variante 1 23 Tage 13,4 % 0,8 g/l 8,5 g/l 3,11 3,6 0,9
Variante 2 23 Tage 13,0 % 2,19/l 12,09/1 2,97 4.3 0
Variante 3 23 Tage 12,8 % 19¢g/l | 1464/ 2,88 4,6 0
Variante 4 34 Tage 13,0% 1,99/l 15,49/l 2,85 4,8 0
Garverlauf KMW
20
19 ¥|\ | | | |
ig \k\\ | aktia + EC1118 nach 24 Std
16 \ esmms| gktia + EC1118 nach 48 Std
ii \\ \) Laktia + EC1118 nach 72 Std
13 @ |_aktia ohne Uberimpfung
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Gruner Veltliner Saurebildung - Laktia 2019 vom 23.07.2020

87 2019 nach 48 Std

Reifes Obst
(Apfel,
Birne)

Tropische
Frichte
(Mango,
Litschi ...)

Wirzig
(schwarzer
Pfeffer,...)

I> | 86 2019 nach 24 Std

() |88 2019 nach 72 Std

U |89 2019 Kontrolle - keine Uberimpfung
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Schwefelreduzierung bei Griner Veltliner Ernte 2019

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich von klassischer Mostschwefelung mit einem alternativen
Behandlungsmittel bei Griner Veltliner um eine Schwefelreduktion im Wein zu

erzielen

Lesegradation

Altenberg Kreuz

Pflanzjahr 2007

| Gesundes Traubenmaterial

Lesedatum: 02.10.2019

Hefeverfugbarer Stickstoff: 308

pH Wert: 3,36

Saure 7,7 g/l

| 19,1° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

5 g/hl GE auf Trauben

kein SO, auf Trauben

In Maische CO, dosiert

Keine Maischestandzeit

8 ml/hl Trenolin Fast Flow

80 ml/hl Mostgelatine CF

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

12 Std entschleimt

| 150 g/hl Fermobent

Vergoren mit Oenoferm X treme bei 16° Celsius Gartemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra zum Garstart, 5 Gaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Var 1 -8 g/hl MProtect

Zugabe von Oenoferm Protect in den Most
Keine Schwefelung im Most

Var 2 — 16 g/hl MProtect

Zugabe von Oenoferm MProtect in den Most
Keine Schwefelung im Most

Var 3 - 70 mg/l KPS

Mostschwefelung sofort nach dem pressen.

Zugabe von Oenoferm MProtect und KPS sofort nach dem Pressen in den Most.
Bei den MProtect Varianten erfolgte die 1. Schwefelung nach Gérende beim Umziehen.

SO: Werte nach Garende — vor Schwefelung

Freies SO: Gesamt SO.
Var 1 - 8 g/hl MProtect 11,5 mg/l 40 mg/l
Var 2 — 16 g/hl MProtect 10,7 mg/l 40 mg/l
Var 3 - 70 mg/l KPS 12,3 mg/l 62 mg/l

Landesweingut Retz

GV 2019 SO2 Reduzierung




Durchfiihrung

beurteilt wurde.

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 Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.
Alle Varianten wurden auf 7,5 g/l im Wein entséuert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS AS
Var.1 -8 g/hl MProtect | 15Tage | 129% 0,89/l |8,3¢g/l 3,24 2,9 4,3
Var.2 — 16 g/hl MProtect | 15 Tage | 12,9 % 0,79/l | 8349l 3,22 2,9 4,3
Var.3 — 70 g/hl KPS 15Tage | 12,9% 0,79/l |8,2¢gll 3,23 2,8 4,3
Garverlauf KMW
20
1o S
17
16
15
14 a8 g/hl Oenoferm MProtect
13
12 e===16 g/hl Oenoferm MProtect
11
10 70 mg/l KPS
9
8
S 7
¥ 6
5
4
3
2
1
0
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2 I | | |
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Landesweingut Retz

GV 2019 SO2 Reduzierung
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL SO2 Reduzierung Griuner Veltliner 2019 vom 23.07.2020

136 2019 VP MP 1 - 16 g/hl in den Most

Reifes Obst
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Birne)
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(schwarzer
Pfeffer,...)
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() | 137 2019 70 mg/l KPS in den Most
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Schwefelzeitpunkt bei Griner Veltliner Ernte 2019

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

\Vergleich unterschiedlicher Zeitpunkte bei der Jungweinschwefelung.

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 1992 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 09.10.2019 Hefeverfugbarer Stickstoff: 248
pH Wert: 3,30 Séure 7,1 g/l [ 19,1° KMW
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
4 g/hl GE auf Trauben kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
1 Std Maischestandzeit 20 mg/l SOz in den Most
8 ml/hl Trenolin Fast Flow 80 ml/hl Mostgelatine CF
50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen
12 Std entschleimt | 160 g/hl Fermobent
Vergoren mit EnartisFerm Q Citrus bei 16° Celsius Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra zum Gérstart, 7 Gaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 1 Schwefelung auf 60 mg/l SO. beim Umziehen

Variante 2 Keine Schwefelung beim Umziehen
Schwefelung auf 60 mg/l SO nach 10 Tagen

Durchfiihrung

Unterschiedliche Schwefelungszeitpunkte beim Jungwein um einen Einfluf auf die Aromatik
zu ermitteln.

Vergoren im Stahltank. Beim 1. Abstich wurde jeweils ein Glasballon befillt und zu
unterschiedlichen Zeitpunkten geschwefelt,

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 Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema
beurteilt wurde.

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Landesweingut Retz GV 2019 SO2 Zeitpunkt



Weinwerte

Gardauer

Alkohol

Zucker

Saure

pH Wert

WS

AS

Var.1 — sofort geschwefelt

15 Tage

13,4 %

1,19/l

7,3 g/l

3,19

3,1

2,7

Var.2 — SOz nach 10 Tagen

15 Tage

13,4 %

1,19/l

7,3 g/l

3,18

3,2

2,7

Garverlauf KMW

e=sofort geschwefelt

e==ceschwefelt nach 10 Tagen

Tage

9 10 11

12 13

14

Landesweingut Retz
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Griuner Veltliner Schwefelzeitpunkt 2019 vom 23.07.2020

146 2019 Schwefelung 10 Tage nach dem umziehen

Reifes Obst
(Apfel,
Birne)

Wirzig
(schwarzer
Pfeffer,...)

I> | 145 2019 Schwefelung sofort nach dem umziehen

Dichte,
Korper

- Max/Min
# Verkoster
Tropische X Schnitt
Frichte
(Mango.
Litschi)
Citrus
(Grapefruit)



PIWI Weisswein 2019

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener PIWI Weissweinsorten

Lesegradation

Altenberg

Pflanzjahr 2013

Lesedatum: 18.09.2019

Gesundes Traubenmaterial

Variante 1

Variante 2

Variante 3

Variante 4

Variante 5

Variante 6 | Donauriesling

Mostwerte
Kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 1,02 19,8° 3,04 9,3¢g/l
Variante 2 2,27 19,4° 2,98 10,5 g/l
Variante 3 2,86 18,6° 3,10 9,8 g/l
Variante 4 1,27 19,2° 2,95 11,9 g/l
Variante 5 1,37 23,5° 3,10 9,049/l
Var 6 - Donauriesling 1,57 21,2° 2,99 10,6 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

6 ml/hl Preziso MS fliissig

20 mg/l SO, in den Most

80 ml/hl Mostgelatine CF

150 g/hl FermoBent

Vergoren mit Oenoferm Freddo

18° Celsius Gartemperatur

Landesweingut Retz

PIWI Weisswein 2019



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 Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema
beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingeftigt.

Alle Varianten wurden auf 8,5 g/l im Wein entsauert

Weinwerte

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

Variante 1 26 Tage | 13,8% | 0,84¢/l 8,8 g/l 2,96 43 | 26
Variante 2 27 Tage | 13,6% | 0,49/l 9,8 g/l 2,90 52 | 24
Variante 3 30Tage | 128% | 1,09/ 9,19/l 3,10 34 | 39
Variante 4 14 Tage | 132% | 199/l | 1059/l | 2,82 48 | 3,6
Variante 5 23 Tage | 169% | 2,74/l 8,9 g/l 3,00 3,7 | 28

Var 6 - Donauriesling 33Tage | 151% | 159/ 9,8/ 2,85 45 | 31

Garverlauf KMW

24
23 ﬂ
22
21 -
20
19 -
18 -\\\
17 \ -
16 e \/ariante 1
ii e \/ariante 2
13 e=mm\/ariante 3
2 ﬁ » Variante 4
?: 10 emmw\/ariante 5
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7
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5
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3
2
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Tage

Landesweingut Retz PIWI Weisswein 2019
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106 2019 PIWI Variante 2

Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Neuziichtungen PIWI 2019 vom 22.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019

109 2019 PIWI Variante 5

Wi
(sc]

rzig
hwarzer

Pfg{fer o)

Reifes Obst
(Apfel,
Birne ...)

I> | 105 2019 PIWI Variante 1

(O | 107 2019 PIWI Variante 3

O 1108 2019 PIWI Variante 4

T1 | 110 2019 Donauriesling

Dichte,
Korper

5

- Max/Min
# Verkoster
Tropische X Schnitt
Frichte
(Mango,
Litschi ...)
Citrus

(Grapefruit
)



Pinot Noir 2019 Bewasserung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

| Einfluss von Wassergabe auf ausgewahlte Qualitatsparameter

Lesegradation

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

Variante 2 | Bewasserung | 4 x Bewésserung mit ca 15 mm Niederschlag

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure Kg/Stock
Kontrolle 20,0° 3,18 9,7 g/l 2,27 kg

Bewaésserung 20,3° 3,16 9,39/l 2,11 kg
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
20 mi/hl 10C Maische/Saft 10 g/hl Tannivin multi Maischegérung
Vergoren mit Preziso rot&komplex 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 Bewésserungszeitpunkte vorgibt. Aufgrund zahlreicher Niederschlage
erfolgte nur eine eingeschrankte Bewasserung.

1. Termin: 04.Juli wochentlich bis zum 01. August
Vergoren im 60 | Maischefall.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.
°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt. GepreR3t 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/1 SO: erfolgte ca 2 Wochen nach dem
Umziehen.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema
beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

Landesweingut Retz Pinot Noir 2019 Bewasserung




Weinwerte nach Biologischem Sé&ureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker Saure |pH Wert| WS | AS
Kontrolle 10 Tage 135% | 1449/ 5,39/l 3,61 2,6 0
Bewadsserung 10 Tage 140% | 1649/ 5,8 g/l 3,43 2,7 0
Garverlauf KMW
22 4
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20
19 -
18
17
16
AN\
15
14 N\
13
= ﬁ \\\ e Kontrolle
2 10 NN\ .
< g NN\ e=—Bewdsserung
3 NN\
- \ \\
6
5 N
4
3 N
> N
Cl) \\
-1
1 2 3 4 5 Tage 6 7 8 9 10
20 Temperaturverlauf
: y—
18 /
17
16
g1
°
14
13 e K ONtrolle
12 == Bewasserung
11
10
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tage
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Pinot noir Bewasserung 2019 vom 22.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019

- Max/Min
# Verkoster
Beerennote Blumige X Schnitt
B (Brombeeren, Aromen
Waldbeeren, (Rosen,
Johannisbeeren,..) Veilchen

)
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121 2019 Kontrolle - keine Bewasserung

Steinobst
(Weichsel,
Kirsche ...)
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I> | 122 2019 Bewasserung

() | 122 2019 Bewasserung
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Farbintensitat
(sortentypisch)



Hefe und Enzymvergleich — Pinot Noir Rose Ernte 2019

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Test verschiedener Enzyme und Hefen fiir die Roseweinbereitung

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2007 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 07.10.2019
pH Wert: 3,18 Saure 8,7 g/l | 20,1° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

1 Std Maischestandzeit dann abgezogen — nicht gepresst

kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert 1 Std Maischestandzeit
15 mg/l SOz in den Most
60 g/hl LittoFresh Rose zum entschleimen 150 g/hl Fermobent

Jeweiliges Enzym zum entschleimen in den Most - laut Firmenangaben

Nahrstoffgaben

Bei allen Varianten 30 g/hl Vitaferm ultra

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

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

IOC Hefen: 2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco

Hefe Gartemperatur
Var 1 | Oenoferm Freddo 3 ml/hl Trenolin Rose 15° C Gartemperatur
Var 2 | Oenoferm Freddo 8 ml/hl Trenolin Fast Flow | 15° C Gértemperatur
Var 3 | Oenoferm Freddo 3 ml/hl Trenolin Mash 15° C Gértemperatur
Var 4 | Oenoferm Freddo 8 ml/hl Trenolin Rouge 15° C Gértemperatur
Var5 | Oenoferm Rose 3 mi/hl Trenolin Rose 20° C Gartemperatur
Var 6 | Preziso Arom C 6 ml/hl MS flissig 14° C Gértemperatur
Var 7 | Preziso Weiss&blumig | 6 ml/hl MS flissig 16° C Gértemperatur
Var 8 | I0C fresh Rose 10 ml/hl 1OC Saft/Maische | 17° C Gartemperatur
Var 9 | I0C Revelation Thiols | 10 ml/hl 10C Saft/Maische | 16° C Gartemperatur

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 Gérstart gegeben.
In die Garung erfolgte die N&hrstoffgabe mit dem jeweiligen Nahrstoff des Hefeproduzenten.
Erbsléh: Vitamon Liquid Preziso: PlusB und BasisB 10C: Activit Eco
Zuckerabnahme wurde durch tdgliche Dichtemessung festgestellt

Landesweingut Retz Pinot Noir Rose 2019



beurteilt wurde.

KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.
Alle Weine wurden auf 7,5 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Saure | pH Wert | WS AS
V1 - Freddo 18 Tage | 138% 0949/l |844ll 3,06 2,7 3,5
V2 — Freddo 18 Tage | 139% 099/l |844gll 3,07 2,7 3,6
V3 — Freddo 18 Tage | 13,7% 099/l 8540/ 3,07 2,7 3,5
V4 — Freddo 18 Tage | 13,8% 099/l |84ql 3,07 2,7 3,6
V5 — Oenof Rose 14 Tage | 13,6 % 109/l | 844l 3,10 2,5 3,5
V6 - Preziso AromC 18 Tage | 14,0% 109/l | 799/ 3,11 2,6 3,6
V7 - Preziso w&blumig 18 Tage | 13,9% 0,99/l |81g/l 3,13 2,6 3,4
V8 — 10C fresh Rose 18 Tage | 13,9 % 0,99/l |8,00¢/ 3,13 2,5 3,5
V9 — 10C Revel. Thiols 18 Tage | 13,9% 0,89/l | 7840/ 3,15 2,4 3,4

Garverlauf KMW

e Oenoferm Freddo -

Oenoferm Freddo -
e Oenoferm Freddo -
e Oenoferm Freddo -

Trenolin Rose
Trenolin FastFlow
Trenolin Mash
Trenolin Rouge

e=m Oenoferm Rose - Trenolin Rose

e Preziso Arom C - Preziso MS flussig
e Preziso weiss&blumig - Preziso MS fliissig
e |OC fresh Rose - |OC Saft/Maische
=== |OC Revelation Thiols - IOC Saft/Maische

KMW

NO,~AOTONOOO
Ooooooooo

1,0

Landesweingut Retz

9 11 13
Tage

15 17

Pinot Noir Rose 2019
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Pinot noir Rosé Hefe und Enzymvergleich 2019 vom 22.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019

126 2019 Oenoferm Freddo Trenolin Fast Flow

Steinobst
(Weichsel,
Kirsche ...)

Tropische
Frichte
(Mango,
Litschi ...)

129 2019 Oenoferm Rose Trenolin Rose

Beerennote
(Brombeeren,
Waldbeeren,
Johannisbeeren,..)

=

Dichte,
Korper

T> | 125 2019 Oenoferm Freddo Trenolin Rose

() | 127 2019 Oenoferm Freddo Trenolin Mash

O (128 2019 Oenoferm Freddo Trenolin Rouge

- Max/Min
# Verkoster
X Schnitt

Blumige
Aromen
(Rosen,
Veilchen

)

Duftintensitat
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Pinot noir Rosé Hefe und Enzymvergleich 2019 vom 23.07.2020

131 2019 Preziso weiss&blumig MS flussig

Steinobst

(Weichsel,
Kirsche ...)

Tropische
Frichte
(Mango,
Litschi ...)

I> | 130 2019 Preziso Arom C MS flussig

() | 1322019 IOC fresh Rose I0C Saft/Maische flissig

O | 133 2019 10C Revelation Thiols IOC Saft/Maische flissig

Beerennote

(Brombeeren, - Max/Min

Waldbeeren,

Johannisbeeren,..) # Verkoster

X Schnitt

Blumige
Aromen
(Rosen,
Veilchen
)

Duftintensitat
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Riesling 2019 Hefevergleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Riesling

Lesegradation

Altenberg

Pflanzjahr: 2013

Teilweise belastetes
Traubenmaterial

Lesedatum: 19.09.2019

Hefeverfligbarer Stickstoff: 202

pH Wert 2,92 Saure 12,2 g/l | 18,5° KMW
Maische und Mostbehandlung

8 g/hl GE auf Trauben | Kein SO auf Trauben In Maische CO, dosiert
Keine Standzeit oder Maischeenzym, - tlw gefaulte Trauben. 20 mg/l SO2 in den Most

50 g/hl Seporit Pore Tec 55 g/hl OenoPur

14 Std Entschleimt

130 g/hl FermoBent

Angereichert auf 19° KMW

Vor Hefezugabe: 30 g/hl Vitaferm ultra

In die Garung 5 Teilgaben mit je 30 mi/hl Vitamon Liquid
Variante 1 | Oenoferm Freddo 17° Gartemperatur
Variante 2 | Oenoferm X thiol 16° Gartemperatur
Variante 3 | Oenoferm Rheingau 18° Gartemperatur
Variante 4 | Lalvin R2 17° Gartemperatur

Durchfiihrung

Vergoren im 250 | Stahltank.
Am Gadrende wurde von jeder Variante ein 25 | Glasballon beftllt.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Garung beibehalten. Zuckerabnahme wurde durch tdgliche Dichtemessung festgestelit.
°KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im Juli wobei die verschiedenen Aromen nach Intensitat und der
Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkte Schema beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.
Alle Varianten wurden auf 8,5 g/l im Wein entséuert.

9Landesweingut Retz

Riesling 2019 Hefevergleich




Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure |pH Wert| WS AS
Freddo 15 Tage 12,9 % 18g¢g/l | 11,29/l | 275 3,8 4,7
X thiol 15 Tage 13,0% 169/l 11099/ | 274 3,8 4,5
Rheingau 22 Tage 12,8 % 1,79/l [ 11,79/l | 275 3,8 51
Lalvin R2 46 Tage 12,0% 1469/l | 1169/l | 2,77 4,2 54

Garverlauf KMW

emms Oenoferm Freddo

s Oenoferm X thiol
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Hefevergleich Riesling 2019 vom 23.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Sauvignon blanc 2019 Hefevergleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Sauvignon blanc

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr: 1995 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 28.08.2018
pH Wert 3,12 Saure 9,1 g/l | 17,7° KMW |

Maische und Mostbehandlung

4 g/hl GE auf Trauben

| Kein SO auf Trauben

In Maische CO, dosiert

2 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische

6 Std Maischestandzeit

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

Entsauert auf 7,5 g/l im Most

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 | I0C Revelation Thiols 18° Gartemperatur
Variante 7 | 10C be Thiols 16° Gartemperatur
Variante 8 | Lalvin R2 18° Gartemperatur
Variante 9 | Lalvin MSB 18° Gartemperatur
Variante 10 | Lalvin QA 23 18° Gartemperatur
Variante 11 | Preziso Unique 18° Gartemperatur

Landesweingut Retz

SB 2019 Hefevergleich




Néhrstoffgaben

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 ml/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 ml/hl Vitamon Liquid
Var 5 Oenoferm X thiol 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

2 Teilgaben mit je 60 mi/hl Vitamon Liquid
4 Teilgaben mit je 30 ml/hl Vitamon Liquid
Var 6 IOC Revelation Thiols 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
2 Teilgaben mit je 30 g/hl Acitivt Eco

Var 7 Lalvin R2 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var 8 Lalvin MSB 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var 9 Lalvin QA 23 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe
2 Teilgaben mit je 20 g/hl Activit Eco
Var 10 | Preziso Unique 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe

2Teilgaben mit je 20 g/hl BasisB

Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Vor Garbeginn wurde eine Mostentsduerung auf 7,5 g/l durchgefihrt.

Géartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Garung beibehalten. Als Startnahrstoff 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 eingefuigt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im Juli wobei die verschiedenen Aromen nach Intensitat und der
Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkte Schema beurteilt wurde.
Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Oenoferm X treme, LA-HOG und wild&pure wurden auf 7,5 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsuerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure |pH Wert| WS AS
Freddo 15 Tage 12,6 % 129/l | 754/ 3,23 2,7 3,7
X treme 15 Tage 12,5 % 169/l | 81q/ 3,19 2,6 4,3
LA - HOG 15 Tage 12,3% 129/l | 814¢ll 3,35 2,7 3,7
Wild&pure 15 Tage 12,3 % 13g/l | 81q¢/l 3,20 2,7 3,6
X thiol 15 Tage 12,7 % 1,79/l | 7,39/l 3,28 2,7 3,6
Revel. Thiols 15 Tage 12,7% 1,39/l | 6,64/l 3,34 2,4 3,4
Lalvin R2 15 Tage 12,6 % 149/ | 7,29/ 3,33 2,5 3,9
Lalvin MSB 14 Tage 12,6 % 149/l | 7,19/l 3,31 2,5 3,7
Lalvin QA23 15 Tage 12,5% 149/l | 7,249/l 3,31 2,5 3,7
Prez Unique 14 Tage 12,8% 1,79/l | 6,60/ 3,34 2,4 3,6

Landesweingut Retz SB 2019 Hefevergleich
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Landesweingut Retz

19,0
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Garverlauf KMW

e Oenoferm Freddo

e Oenoferm LA - HOG
e Oenoferm wild&pure

esmms Oenoferm X - thiol

e | alvin R2

e | alvin MSB

Oenoferm X treme

I0C Revelation Thiols

Lalvin QA 23

Preziso Unique

13 15
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Auswertung: Versuchsweinkdst Retz/HL Hefevergleich Sauvignon blanc 2019 vom 22.07.2020
Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Hefevergleich Sauvignon blanc 2019 vom 23.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019

43 2019 Lalvin R2

Citrus

(Mandarine,

Grapefruit

Tropische
Frichte
(Mango,
Litschi ...)

46 2019 Preziso Unique

Griine Aromen
(Paprika,
Brennessel

S

%4/

Dichte,
Korper

I> |42 2019 10C Revelation Thiols

() |44 2019 Lalvin MSB

O | 452019 Lalvin QA23

- Max/Min
# Verkoster
X Schnitt

Blumige
Aromen
(Holunder

Duftintensitat



Sauvignon blanc 2019 - Laubarbeit

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

Einfluss verschiedener Laubarbeitsmalfhahmen auf Reife und Aromatik bei
Sauvignon blanc

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr 1995

Lesedatum: 17.09.2019 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
Entblétterung oberhalb der Traubenzone

Mostwerte
Kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 4,44 17,2° 3,09 10,2 g/l
Variante 2 4,74 16,7° 3,07 10,4 g/l
Variante 3 3,28 18,3° 3,07 10,2 g/l
Variante 4 3,89 17,2° 3,05 10,7 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

In Maische CO, dosiert Keine Maischestandzeit
5 ml/hl Preziso MS flissig 20 mg/l SO, in den Most
80 mi/hl Prez. Mostgelatine | 150 g/hl FermoBent
Vergoren mit Oenoferm Freddo 18° Celsius Gartemperatur

Landesweingut Retz SB 2019 Laubarbeit



Durchfiihrung

beurteilt wurde.

Auswertungen sind als Diagramme eingefiigt.
Alle Varianten wurden auf 7,5 g/l im Wein entsduert.

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 Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema

Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker Saure |pH Wert| WS | AS
Variante 1 15Tage | 118% | 0,39/l 9,19/ 2,98 44 | 34
Variante 2 15Tage | 112% | 0,3¢/l 9,39/l 2,96 44 | 3,6
Variante 3 15Tage | 126% | 0,6 g/l 8,9 g/l 2,97 42 | 31
Variante 4 15Tage | 11,7% | 0,39/l 9,249/l 2,92 45 | 3.2
Garverlauf KMW
19
18
17
16 —— e=sms Kontrolle, keine Laubarbeit L
ii Traubenzone entgeizt und entblattert :
i: Entblatterung oberhalb der Traubenzone :
i; e Traubenzone entgeizt und entblattert und :
9 Entblatterung oberhalb der Traubenzone | |
= 8
s 7
6
5 \N
4 N\
3 \
2
1
0
-1 |
2
1 3 5 11 13 15

Landesweingut Retz

Tage

SB 2019 Laubarbeit




Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Laubarbeit Sauvignon blanc 2019 vom 22.07.2020

Bewertung der Versuchsweine Weinbau aus dem Jahrgang 2019
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Zweigelt 2019 Ertragsregulierung

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas

Vergleich von verschiedenen Traubenansatzregulierungs-Mafnahmen bei
Zweigelt

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr 2014
Lesedatum: 25.09.2019 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle

Variante 2 Behandlung mit Regalis (in abgehende Blite)

Variante 3 Trauben teilen

Variante 4 | Ausdinnen — 1 Traube pro Trieb — 1. Traube belassen

Variante 5 | Ausdinnen — 1 Traube pro Trieb — letzte ( oberste ) Traube belassen

Mostwerte
kg/Stock ‘KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 3,59 kg 20,4° 3,16 8,8 g/l
Variante 2 4,07 kg 19,5° 3,14 8,6 g/l
Variante 3 4,68 kg 19,7° 3,13 9,0 g/l
Variante 4 3,0 kg 21,2° 3,20 8,6 g/l
Variante 5 3,81 kg 21,9° 3,18 9,50/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten
4 ml/hl Trenolin Premium Red | In Maische CO; dosiert |20 g/hl Tannivin multi

Vergoren mit Oenoferm Color Maischegarung
Je 50 kg Maische pro Variante 3 X unterstossen pro Tag
Durchfiihrung

Bei Variante 4 wurde beim ausdiinnen die 1. Traube am Trieb belassen, im Unterschied
dazu wurde bei Variante 5 die letzte Traube am Trieb belassen um auch den Effekt einer
gewissen Reifeverzogerung — fruchtigere Weine mit weniger Alkohol - zu erzielen.
Vergoren im 60 | Maischefal.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

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

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Juli wobei die verschiedenen
Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20. Punkte Schema
beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefligt.

Landesweingut Retz Zweigelt 2019 Ertragsregulierung



Weinwerte nach dem biologischemSaureabbau

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

Kontrolle 13Tage | 13,3% | 1,59/l | 6,09/l 3,41 3,1 0,1
Regalis 13Tage | 130% | 1,39/l | 6,24/l 3,35 3,6 0,1
Trauben teilen 13Tage | 12,7% | 1,39/l | 6,049/l 3,41 3,2 0,1

1.Traube belassen 13Tage | 141% | 169/l | 5949/l 3,45 3,0 0

Letzte Traube belassen | 13 Tage | 14,8% | 1,8g/l | 6,09/ 3,41 3,1 0

Garverlauf KMW

22
21
20
12 esmw\/] -Kontrolle
12 esmmw\/2 - Behandlung mit Regalis
15 esmmw\/3 - Trauben teilen
14
13 V4 - ausdiinnen auf 1 Traube/Trieb, 1. Traube
12
3 11 emme\/5 - gusdinnen auf 1 Traube/Trieb, letzte Traube
g 10
9
8
7
6
5
4
3
2
1
0
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
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Auswertung: Versuchsweinkost Retz/HL Zweigelt Ertragsregulierung 2019 vom 23.07.2020

101 2019 V 2 - Regalis

Steinobst
(Weiehsel,
Kirsuﬁe )

104 2019 V 5 - ausdinnen 1 Traube/Trieb - letzte Traube bela:

Beerennote
(Brombeeren,
Waldbeeren,
Johannisbeeren,..)

- Max/Min
# Verkoster
Blumige X Schnitt
Aromen
(Rosen,
Veilchen

)

T> | 100 2019 V1 - Kontrolle

() 102 2019 V 3 - Trauben teilen

O 1103 2019 V 4 - ausdinnen 1 Traube/Trieb - 1. Traube belassen
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(sortentypisch)
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