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
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Kontrolle - keine Nahrstoffe

@1 x 60 g/hl Basis B

@) x 30 g/hl Basis B

e/ x 15 g/hl Basis B
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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
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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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