Enzymvergleich bei Griner Veltliner Ernte 2020
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\Vergleich verschiedener Enzymen bei Gruner Veltliner

Lesegradation

Gollitsch Pflanzjahr 1992 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 07.10.2020
pH Wert: 3,26 Séure 7,2 g/l | 16,9° KMW
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
4 g/hl GE auf Trauben kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
3 Std Maischestandzeit
20 mg/l SOz in Most 80 ml/hl Mostgelatine CF
Keine Bentonitzugabe 12 Std entschleimt Angereichert auf 18,3° KMW
Vergoren mit Oenoferm X thiol bei 18° Gértemperatur

Néhrstoffe bei allen Varianten: 20 g/hl Vitaferm ultra und 5x 30 ml/hl Vitamon Liquid

Var 1 - Kontrolle Keine Enzymzugabe
Variante 2 3 ml/hl Enzym VP 1
Variante 3 1 g/hl Enzym VP 2
Variante 4 1 g/hl Enzym VP 3
Variante 5 10 ml/nl Enzym VP 1
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Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

beurteilt wurde.

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung je nach Einstellung beibehalten.
Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt
°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.
Es erfolgte keinerlei Bentonitzugabe — weder in Most noch im Wein.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Juni wobei die verschiedenen

Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20 Punkteschema

Weinwerte
Gardauer | Alkohol | Zucker | Séure | pH Wert | WS AS
Variante 1 19 Tage | 12,6 % 0,99/l | 6,60/ 3,09 3,4 2,6
Variante 2 19Tage | 12,6 % 1,09/l | 6,79/l 3,08 3,4 2,7
Variante 3 19Tage | 12,7% 109/l | 6509/ 3,10 34 2,6
Variante 4 19 Tage | 12,6 % 0949/l |6540l 3,09 3,4 2,6
Variante 5 19Tage | 12,7% 1,19/l |66¢l 3,10 34 2,6
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 2 vom 30.06.2021
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Versuchsweinverkostung Juni 2021
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