Hefeversuch — Zweigelt Rose Ernte 2021

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Zweigelt Rose 2021

Lesegradation

Zweigelt Pflanzjahr 2014 \ Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 28.09.2021

pH Wert: 3,33 Séure 7,6 g/l | 19,1°KMW

Fur Versuch nur Saftentzug verwendet

Maische und Mostbehandlung

In Maische CO, dosiert

10 ml/hl Trenolin Fast Flow

20 mg/l SO2 in den Most 8 g/hl Ascorbinsdure

50 g/hl OenoPur

12 Std entschleimt

150 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergéren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

Variante 1

Oenoferm Pink — 15° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 2

Oenoferm Freddo — 15° Géartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 3

Oenoferm X treme — 15° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 4

Oenoferm Rose — 18° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 5

Oenoferm X thiol — 15° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Landesweingut Retz

Zweigelt Rose 2021




Variante 6

Lalvin Sauvy — 16° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl GoFerm

30 g/hl Stimula SB zu Gérbeginn
30 g/hl Activit Eco in die Garung

Variante 7

IOC fresh Rose — 17° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl GoFerm

30 g/hl Activit Eco zu Gérbeginn

30 g/hl Stimula Ch in die Garung

Variante 8

Lalvin Sun Rose — 16° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl GoFerm

30 g/hl Activit Eco zu Géarbeginn

30 g/hl Stimula Ch in die Garung

Variante 9

Fermicru AR2 — 14° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Bedingungen zu erzielen.

Punkteschema beurteilt wurde.

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

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingefigt.

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

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefligt.

Weinwerte

Gardauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS AS
Oenoferm Pink 19Tage | 142 % 1,29/l | 6,79/l 3,26 2,8 2,7
Oenoferm Freddo 18 Tage | 142 % 1,09/l | 6,849/l 3,25 2,8 2,6
Oenoferm X treme 20 Tage 14,1 % 1,29/l | 7,29/ 3,23 2,9 2,9
Oenoferm Rose 15Tage | 141 % 1,3g/l 169¢gl 3,21 2,8 2,8
Oenoferm X thiol 18 Tage 14,3 % 1,19/l | 6749l 3,19 2,8 2,7
Lalvin Sauvy 18 Tage | 14,2% 094/l |6,1q/ 3,26 2,6 2,7
I0C fresh Rose 15Tage | 14,3% 099/l 6,30/ 3,22 2,7 2,7
Lalvin Sun Rose 19Tage | 144 % 1,19/l |62¢g/l 3,27 2,6 2,7
Fermicru AR 2 18 Tage | 14,3% 1,19/l |66¢l 3,20 2,8 2,7

Landesweingut Retz

Zweigelt Rose 2021




Garverlauf KMW

20.0 e Oenoferm Pink
igg ' Oenoferm Freddo | |
%8 === Oenoferm Xtreme | |
128 ——Oenoferm Rose | |
gg LRV === QOenoferm Xthiol | |
120 N .
10.0 RN | alvin Sauvy B
> 28 \\ == |OC fresh Rose
, N\ |
<70 \ Lalvin Sun Rose [
6,0 ||
5,0 \\ \\ Fermicru AR2 .
4,0
30 N\
20 A\
1,0 \\\ \ \
00 A\N N
-1,0 N
-2,0
1 3 5 7 9 T 11 13 15 17 19
age

Landesweingut Retz Zweigelt Rose 2021



T

T

T

T

Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 9 vom 03.05.2022

Versuchsweinverkostung Méarz 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 8 vom 30.03.2022

Versuchsweinverkostung Méarz 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 9 vom 21.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 8 vom 22.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Blauer Portugieser 2021 Traubengesundheit

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

Vergleich verschiedener Weinbaumalinahmen um die Traubengesundheit zu
optimieren

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr 2015
Lesedatum: 27.09.2021 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 | Kontrolle
Variante 2 | Behandlung mit Fruchtkalk

Mostwerte
Kg/Stock *KMW Gesamtsdure pH Wert
Kontrolle 2,87 kg 18,5° 7,59/l 3,51
Fruchtkalk 3,26 kg 18,0° 7,6 g/l 3,61
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl Trenolin Rouge 10 g/hl Tannivin multi Maischegérung
Vergoren mit Oenoferm Rouge 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/1 SO: erfolgte ca 2 Wochen nach
dem Umziehen.

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

Landesweingut Retz BP Traubengesundheit 2021




Weinwerte nach Biologischem Sé&ureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker Saure |pH Wert| WS | AS
Kontrolle 10 Tage 132% | 1,29/l 4,6 g/l 3,87 29 | 08
Fruchtkalk 10 Tage 124% | 0,8 g/l 4,6 g/l 3,91 3,1 ] 05

Garverlauf KMW
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Versuchsweinverkostung Méarz 2022
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Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 11 vom 22.06.2022
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Gelber Muskateller 2021 Hefevergleich

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

| Vergleich verschiedener Hefen bei Gelber Muskateller

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr: 2012 | Gesundes Traubenmaterial |
Lesedatum: 30.09.2021 Hefeverfugbarer Stickstoff: 90
pH Wert 3,22 Séure 10,7 g/l [ 17,1° KMW |

Maische und Mostbehandlung

6 g/hl GE auf Trauben | Kein SO auf Trauben In Maische CO, dosiert

4 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische

6 Std Maischestandzeit

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

50 g/hl Seporit Pore Tec 40 g/hl OenoPur 14 Std Entschleimt

140 g/hl FermoBent Angereichert auf 18,0° KMW | Entsduert um 2,0 g/l
Néhrstoffe vor Hefezugabe:30 g/hl VitaFerm ultra bei allen Varianten

Oenferm Freddo: 6 Teilgaben mit je 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Gérung

Oenoferm Xtreme und Xthiol: 7 Teilgaben mit je 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 1 | Oenoferm Freddo 17° Gartemperatur

Variante 2 | Oenoferm Xtreme 16° Gartemperatur

Variante 3 | Oenoferm X thiol 16° Gartemperatur
Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Garung beibehalten.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung ermittelt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefiigt. Die Auswertung erfolgte durch eine
Blindverkostung im Marz 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.

Alle Varianten wurden auf 8,1 g/l im Wein entsduert.

Landesweingut Retz GM 2021 Hefevergleich



Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Saure |pH Wert| WS AS
Freddo 19 Tage 12,4 % 129/l | 8,640/ 3,30 2,4 5,9
X treme 19 Tage 12,1 % 1,4 g/l 9,4 g/l 3,24 2,6 6,2
X thiol 19 Tage 12,3 % 139/l | 864l 3,29 2,5 5,8
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Versuchsweinverkostung Juni 2022

Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 8 vom 21.06.2022
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Aromaforderung bei Gruner Veltliner 2021

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Vergleich verschiedener Nahrstoffgaben und Gartemperaturen bei
Gruner Veltliner

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2008 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 29.09.2021 Hefeverflgbarer Stickstoff: 125
pH Wert: 3,21 Saure 8,5 g/l | 18,7° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

6 g/hl GE auf Trauben | kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
2 Std Maischestandzeit
8 ml/hl Trenolin Fast Flow DF in den Most 20 mg/l SOz in Most
50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen 50 g/hl Oenopur
12 Std entschleimt | 200 g/hl Fermobent

Variante 1 Oenoferm X thiol — 19° Gértemperatur

Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive ProArom
30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn
5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 2 Oenoferm X thiol — 19° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive ProArom
30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

20 g/hl VitaDrive ProArom in die G&rung
5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 3 Oenoferm X thiol — 19° Gértemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die G&rung

Variante 4 Oenoferm X thiol — 14° Gértemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

6x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Landesweingut Retz GV 2021 Aromaforderung



Variante 5

Oenoferm X thiol — 14° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

20 g/hl Manno Release zu Gérbeginn

20 g/hl Manno Release in die Garung

6x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 6

Oenoferm X thiol — 14° Géartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

10 ml/hl VP Enzym zu Gérbeginn

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

6x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Durchfiihrung

eingefigt.

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

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Marz 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.
Alle Weine wurden auf 7,6 g/l im Wein entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS
Variante 1 18 Tage | 13,0% 0,39/l |84qll 2,91 3,6 2,8
Variante 2 18 Tage | 13,1% 0,29/l | 8549l 2,91 3,7 2,9
Variante 3 19Tage | 13,1% 0,19/l | 8,44¢ll 2,93 3,7 3,0
Variante 4 24 Tage | 132% 0g/l |83q¢g/l 2,90 3,8 2,9
Variante 5 20 Tage 13,1% 0g/l |84q0ll 2,90 3,9 2,9
Variante 6 25 Tage 13,1% Og/l_|834dl 2,90 3,9 2,9

Landesweingut Retz GV 2021 Aromaforderung




Garverlauf KMW
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Gruner Veltliner 2021 — Bewasserung und Dlingung

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

| Einfluss von Wassergabe und Blattdiinger auf ausgewahlte Qualitatsparameter |

Lesedaten
Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008
Lesedatum: 23.09.2021 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 | Bewdsserung — keine Magnesiumdiingung
Variante 2 | Bewasserung und Magnesiumdiingung
Variante 3 | Keine Bewasserung - Magnesiumdiingung

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

4 x Blattdiingung mit 3% Bittersalz

Mostwerte
Traubengewicht | °KMW | pH Wert | Gesamtsdure | Gesamt N
Variante 1 3749 19,4° 3,11 11,1 g/l 131
Variante 2 4009 19,4° 3,12 11,1 g/l 131
Variante 3 2809 19,8° 3,14 10,8 g/l 177

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

Keine Maischestandzeit |

20 mg/l SOz in Most 10 ml/hl Trenolin Super plus

100 ml/hl Mostgelatine CF | 12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent zum mitvergaren Mostentsduerung auf 8,5 g/l
Vergoren mit Oenoferm Veltliner 17° Celsius Géartemperatur
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 der zahlreichen Niederschlége
im Jahr 2021 erfolgte nur eine eingeschrankte Bewasserung.

1. Termin: 17. Juni 2. Termin: 24. Juni
Die Mg-Blattdiingergaben wurden mit den Pflanzenschutzmalnahmen ausgebracht.

Landesweingut Retz GV 2021 Dungung und Bewasserung



Alle Varianten wurden mit einer Hydropresse gepresst und im Glasballon entschleimt.
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 Marz und im Juni wobei die
Aromen nach ihrer Intensitat und der Gesamteindruck der Weine nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde.

Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

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
Gérdauer Alkohol | Zucker Séure pH Wert| WS AS
Variante 1 30 Tage 135% | 1,249/l 7,6 g/l 3,24 3,1 3,7
Variante 2 30 Tage 136% | 1449/ 7,59/ 3,26 2,9 3,9
Variante 3 26 Tage 138% | 0,94g/l 7,6 g/l 3,21 3,0 3,9

Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 5 vom 30.03.2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 5 vom 22.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Garunterstutzung bei Griner Veltliner 2021

Bearbeiter

Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Hanousek Florian NO Landesweingut Retz

Garunterstutzung

Vergleich verschiedener Nahrstoffe und Tanningaben bei Griner Veltliner zur

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2008 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 29.09.2021 Hefeverflgbarer Stickstoff: 125
pH Wert: 3,21 Saure 8,5 g/l | 18,7° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

6 g/hl GE auf Trauben | kein SO auf Trauben

In Maische CO, dosiert

2 Std Maischestandzeit

8 ml/hl Trenolin Fast Flow DF in den Most

20 mg/l SOz in Most

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

50 g/hl Oenopur

12 Std entschleimt | 200 g/hl Fermobent

Vergoren mit I0C 18 - 2007 bei 16° Celsius Gartemperatur

Alle Varianten rehydriert mit Go Ferm

2 x 30 g/hl Activit Eco

Variante 1 2 x 30 g/hl Activit Eco
Kontrolle
Variante 2 4 g/hl 10C Tannin fresh in den Most

2 x 30 g/hl Activit Eco

Variante 3 30 g/hl Optimum withe in den Most

Variante 4 30 g/hl Activit

30 g/hl Stimula CH in die Garung

Variante 5 30 g/hl Stimula SB in den Most
30 g/hl Activit Eco in die Garung

Landesweingut Retz

GV 2021 Garunterstitzung




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 Marz 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 eingefugt.

Alle Varianten wurden auf 7,6 g/l im Wein entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS
Variante 1 23 Tage | 13,0% 1,19/l | 799/ 3,09 3,6 3,3
Variante 2 23 Tage | 13,1% 10qg/l | 7,89/ 3,08 3,6 3,3
Variante 3 21 Tage | 13,1% 0,89/l | 790/ 3,09 3,6 3,3
Variante 4 26 Tage | 132 % 109/l | 7,89/ 3,12 3,6 3,4
Variante 5 28 Tage 13,1% 1,09/l | 7,849/l 3,12 3,5 3,4
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Hefeversuch — Gruner Veltliner Ernte 2021

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Variante 1 leicht: Altenberg Kreuz
Variante 2 kréaftig: Altenberg Kreuz

Test verschiedener Hefen bei Griner Veltliner verschiedener Mostgradation,
Lesetermin und Weingartenalter in Blickrichtung Weinviertel DAC
Vergoren mit der vom Hefehersteller empfohlenen Gartemperatur

18,0° KMW - Pflanzjahr 1998
19,4° KMW - Pflanzjahr 2008

Variante 1 — leicht

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 1998 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 27.09.2021
pH Wert: 3,26 Saure 9,5 g/l | 18,0° KMW

Maische und Mostbehandlung

6 g/hl GE auf Trauben

kein SO, auf Trauben

In Maische CO, dosiert

2 Std Maischestandzeit

8 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

45 g/hl OenoPur

| 12 Std entschleimt

160 g/hl FermoBent zum mitvergaren

Entsiuerung auf 8,0 g/l

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

Erbsléh Hefen: 30 g/hl Vitaferm ultra ( Garbeginn ) und
5 Teilgaben mit je 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Preziso Hefen: 2x 30 g/hl Preziso Plus B

I0C Hefen: 2x 30 g/hl Activit Eco

Laffort Hefen:30 g/hl Vitaferm ultra ( G&rbeginn ) und 1x 40 g/hl NutriStart Arom ( G&rung )

Hefe Gértemperatur
Var 1 Oenoferm Freddo 16° C Gartemperatur
Var 2 Oenoferm Klosterneuburg 16° C Gartemperatur
Var 3 Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur
Var 4 Oenoferm Veltliner 16° C Gartemperatur

Var 5 Versuchsthiolhefe

18° C Gartemperatur

Var 6 Oenoferm X thiol

17° C Géartemperatur

Var 7 Preziso Arom C

17° C Gartemperatur

Var 8 Preziso Weiss&fruchtig

17°C Gartemperatur

Var 9 Lalvin Sauvy

15° C Gartemperatur

Var 10 Lalvin MSB

16° C Géartemperatur

Var 11 Uvaferm Exence

16° C Géartemperatur

Var 12 I0C Revelation Thiols

17° C Géartemperatur

Var 13 Zymaflore Delta

19° C Géartemperatur

Var 14 Zymaflore X Arom

18° C Géartemperatur

Landesweingut Retz

Griuner Veltliner 2021 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.

Erbsléh: Vitamon Liquid Preziso: PlusB

I0C: Activit Eco Laffort: NutriStart Arom

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt.

Oenoferm Xtreme wurde im Wein auf 7,6 g/l

entsduert.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Méarz 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.

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

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS
Oenoferm Freddo 16 Tage | 12,4 % 129/l | 7549/ 3,26 2,9 3,9
Oenoferm Klosterneuburg | 17 Tage | 12,4 % 119/l | 7,49/ 3,26 2,7 4,1
Oenoferm X treme 17 Tage | 12,2% 129/l |81g/l 3,23 2,9 4,5
Oenoferm Veltliner 18 Tage | 12,4 % 1,19/l | 7,6 ¢/l 3,30 2,8 4,3
Versuchsthiolhefe 15Tage | 12,5% 109/l | 7,49/ 3,27 2,6 4,3
Oenoferm X thiol 17 Tage | 124 % 109/l | 7,69/l 3,25 2,7 4,3
Preziso Arom C 18 Tage | 12,6 % 09g/l | 7,19/ 3,32 2,6 4,4
Preziso Weiss&fruchtig 15Tage | 126 % 109/l [ 7,24/ 3,32 2,6 4,6
Lalvin Sauvy 17 Tage | 125% 094/l | 7,24/ 3,35 2,6 4,5
Lalvin MSB 16 Tage 12,4 % 1,19/l | 754/ 3,34 2,7 4,5
Uvaferm Exence 17 Tage | 125% 0,89/l | 7,09/ 3,34 2,7 4,4
I0C Revelation Thiols 16 Tage | 12,6 % 0,99/l 6840/l 3,32 2,5 4,3
Zymaflore Delta 18 Tage 12,5% 119/l | 7,49/ 3,34 2,6 4,6
Zymaflore X Arom 18 Tage 12,4% 099/l | 7,749/ 3,28 2,5 4,6

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2021 Hefe Var 1 leicht
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 1 vom 03.05.2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 1 vom 30.03.2022

Versuchsweinverkostung Méarz 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 1 vom 21.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 1 vom 22.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Hefeversuch — Griner Veltliner Ernte 2021

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

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

Vergoren mit der vom Hefehersteller empfohlenen Gartemperatur

Variante 1 leicht: Altenberg Kreuz 18,0° KMW - Pflanzjahr 1998
Variante 2 kraftig: Altenberg Kreuz 19,4° KMW - Pflanzjahr 2008

Variante 2 — kraftig

Lesegradation

Altenberg Kreuz Pflanzjahr 2008 \ Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 13.10.2021
pH Wert: 3,33 Saure 7,1 g/l | 19,4° KMW

Maische und Mostbehandlung

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

3 Std Maischestandzeit

10 ml/hl Trenolin Frio DF in den Most 20 mg/l SOz in Most

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

50 g/hl OenoPur | 12 Std entschleimt

200 g/hl FermoBent zum mitvergéren

Je 30 g/hl Hefezugabe pro Variante

Erbsléh Hefen: 30 g/hl Vitaferm ultra vor Hefezugabe und

7 Teilgaben von je 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Preziso Hefen: 2x 30 g/hl Preziso Plus B

I0OC Hefen: 2x 30 g/hl Activit Eco

Laffort Hefen: 30 g/hl Vitaferm ultra und 1x 30 g/hl NutriStart Arom

Hefe Gartemperatur
Var 1 Oenoferm X treme 15° C Gartemperatur
Var 2 Oenoferm Freddo 16° C Gartemperatur
Var 3 Oenoferm Veltliner 17° C Gartemperatur
Var 4 Oenoferm X thiol 17° C Gartemperatur
Var 5 Oenoferm Rheingau 19° C Gértemperatur
Var 6 Versuchsthiolhefe 17° C Gartemperatur
Var 7 Versuchsthiolhefe 20° C Gartemperatur
Var 8 Zymaflore VL 1 18°C Gartemperatur
Var 9 Preziso Weiss&komplex 18° C Gértemperatur
Var 10 Preziso Unique 18° C Gértemperatur
Var 11 Filtraferm Expression 18° C Gartemperatur
Var 12 Lalvin MSB 18° C Géartemperatur

Landesweingut Retz

Gruner Veltliner 2021 Hefe Var 2 kraftig




Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Die Gartemperaturen wurden mit der jeweiligen Herstellerfirma der Hefen festgelegt um die
idealen Bedingungen zu erzielen.

Rehydriert wurden die Hefen von Erbsloh, Preziso und Laffort mit VitaDrive,

I0C Hefen mit GoFerm.

Né&hrstoffgaben in die Gérung:

Erbsloh: Vitaferm ultra undVitamon Liquid

Preziso: PlusB

10C: Activit Eco

Laffort: Vitaferm ultra und NutriStart Arom

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt.

Oenoferm Xtreme wurde im Wein auf 7,6 g/l entsdauert.

Bei Oenoferm Rheingau erfolgte ein spontaner BSA.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Méarz 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 Nahrstoffgabe mit dem jeweiligen Nahrstoff des Hefeproduzenten.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS
Oenoferm X treme 22 Tage | 134 % 149/l | 7,89/ 3,20 3,5 3,5
Oenoferm Freddo 19Tage | 135% 1049/l | 7,29/l 3,20 3,3 3,1
Oenoferm Veltliner 18 Tage | 13,5% 1,29/l | 7,49/ 3,21 3,3 3,3
Oenoferm X thiol 17 Tage 13,4% 109/l | 7,49/ 3,17 3,2 3,3
Oenoferm Rheingau 27 Tage | 134 % 2,39/l 590/l 3,44 3,4 0,3
Versuchsthiolhefe 17° 16 Tage | 134 % 109/l | 7,449/l 3,13 3,4 3,1
Versuchsthiolhefe 20° 15Tage | 13,4% 109/l | 7,39/ 3,16 3,2 3,1
Zymaflore VL 1 19Tage | 13,7% 109/l |68¢gl 3,27 3,0 3,5
Preziso Weiss&komplex 20 Tage | 13,6% 094g/l | 7,24/ 3,23 3,0 3,6
Preziso Unique 19Tage | 13,6 % 2,09/l | 6,8¢/l 3,23 3,1 3,1
Filtraferm Expression 24 Tage | 134 % 194g/l | 7,19/ 3,24 3,0 3,6
Lalvin MSB 18 Tage | 135% 1,29/l 16949/l 3,28 3,2 3,2

Landesweingut Retz Gruner Veltliner 2021 Hefe Var 2 kraftig




Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 4 vom 30.03.2022

Versuchsweinverkostung Méarz 2022

- Max/Min

# Verkoster
X Schnitt

Reifes Obst
(Apfel,
Birne)

Tropische
Frichte
(Mango,
Litschi)

Citrus
(Grapefruit)
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 4 vom 03.05.2022

Versuchsweinverkostung Méarz 2022
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# Verkoster
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# Verkoster

- Max/Min
X Schnitt

Reifes Obst
(Apfel,
Birne)

Tropische
Frichte
(Mango,
Litschi)

Citrus
(Grapefruit)
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 4 vom 21.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Hefevergleich bei Griner Veltliner 2021

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

\Vergleich verschiedener Hefen und Gartemperaturen bei Griner Veltliner

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2008 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 29.09.2021 Hefeverfugbarer Stickstoff: 125
pH Wert: 3,21 Séure 8,5 g/l | 18,7° KMW

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

6 g/hl GE auf Trauben | kein SO auf Trauben In Maische CO, dosiert
2 Std Maischestandzeit

8 ml/hl Trenolin Fast Flow DF in den Most 20 mg/l SOz in Most
50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen 50 g/hl Oenopur

12 Std entschleimt | 200 g/hl Fermobent

Variante 1

Versuchsthiolhefe — 15° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 2

Versuchsthiolhefe — 18° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 3

Versuchsthiolhefe — 21° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

5x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 4

Zymaflore X5 — 16° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn
50 g/hl Nutristart Arom in die Garung

Variante 5

Zymaflore XArom — 16° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

50 g/hl Nutristart Arom in die Garung

Landesweingut Retz

GV 2021 Hefevergleich




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 Marz 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.

Alle Weine wurden auf 7,6 g/l im Wein entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

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

Versuchsthiolhefe 15°C | 20 Tage | 132 % 0,19/l |8,34¢ll 2,92 3,8 3,1
Versuchsthiolhefe 18°C | 16 Tage | 13,1% 0g/l |8.2¢gl 2,94 3,7 3,1
Versuchsthiolhefe 21°C | 14 Tage | 13,0% 0,19/l |830¢g/ 2,97 3,6 3,0
Zymaflore X5 24 Tage | 13,1% 0g/l | 784l 3,03 3,5 3,3
Zymaflore Xarom 22 Tage 13,0% 0,19/l |81¢g/ 3,00 3,3 3,4

Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 3 vom 30.03.2022

Versuchsweinverkostung Méarz 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 3 vom 22.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Nahrstoffe bei Griuner Veltliner 2021

Bearbeiter

Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Hanousek Florian NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Nahrstoffgaben bei Griiner Veltliner

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2008 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 29.09.2021 Hefeverfugbarer Stickstoff: 125
pH Wert: 3,21 Séure 8,5 g/l | 18,7° KMW
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
6 g/hl GE auf Trauben | kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
2 Std Maischestandzeit
8 ml/hl Trenolin Fast Flow DF in den Most 20 mg/l SOz in Most
50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen 50 g/hl Oenopur
12 Std entschleimt | 200 g/hl Fermobent

Vergoren bei 19° Celsius Gartemperatur

Alle Varianten rehydriert mit Go Ferm

Variante 1

I0C B 3000
2 x 30 g/hl Activit Eco

Variante 2

Filtraferm Expression
2 x 30 g/hl Activit Eco

Variante 3

Lalvin W 15
2 x 30 g/hl Activit Eco

Variante 4

I0C B 3000
30 g/hl Stimula SB zu Gérbeginn
30 g/hl Activit Eco in die Garung

Variante 5

Filtraferm Expression
30 g/hl Stimula SB zu Géarbeginn
30 g/hl Activit Eco in die Garung

Variante 6

Lalvin W 15
30 g/hl Stimula SB zu Garbeginn
30 g/hl Activit Eco in die Garung

Landesweingut Retz

GV 2021 Néhrstoffe




Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Punkteschema beurteilt wurde.

Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.
Beide Filtraf. Expression und Lalvin W 15 Varianten wurden auf 7,6 g/l im Wein entsduert.

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 Marz und im Juni wobei die

verschiedenen Aromen nach Intensitét und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20

Weinwerte vor Entsduerung

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

IOC B 3000 21 Tage | 131% 084g/l | 7,64/ 3,09 3,5 3,2

Filtra Expression 24 Tage | 13,0% 109/l | 7940/ 3,05 34 3,5
Lalvin W15 23 Tage | 13,0% 139/l [834gl 3,03 3,6 3,3

IOC B 3000 + StimulaSB | 22 Tage | 13,1 % 0,79/l | 7,64/ 3,09 3,5 3,1
Filtra Expression + StimulaSB | 25 Tage 13,1% 0,9 g/| 7.9 g/| 3,08 3,4 3,4
Lalvin W 15 + Stimula SB 24 Tage | 13,1% 0,89/l |8,24¢ll 3,08 3,5 3,5

Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 2 vom 22.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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PIWI Weisswein 2021

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas
First Bernadette

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener PIWI Weissweinsorten

Lesegradation

Altenberg

Pflanzjahr 2013

Lesedatum: 22.09.2021

Gesundes Traubenmaterial

Variante 1
Variante 2
Variante 3
Variante 4
Variante 5
Variante 6 | Donauriesling
Mostwerte
Kg/Stock ‘KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 1,69 21,0° 3,06 11,1 g/l
Variante 2 2,56 17,7° 2,98 12,5 g/l
Variante 3 2,96 18,4° 3,06 13,0 g/l
Variante 4 1,91 17,8° 2,94 15,5 g/l
Variante 5 2,50 22,6° 3,06 11,3 g/l
Var 6 - Donauriesling 2,00 20,3° 3,03 13,0 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

10 ml/hl Trenolin Super plus

20 mg/l SO, in den Most

100 ml/hl Mostgelatine DF

150 g/hl FermoBent

Mostentsduerung auf 9,5 g/l

Vergoren mit Oenoferm Freddo

18° Celsius Gértemperatur

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn und 3x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Landesweingut Retz

PIWI Weisswein 2021



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 Mérz und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefigt.

Alle Varianten wurden auf 8,0 g/l im Wein entséuert

Weinwerte vor Entsduerung

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

Variante 1 26 Tage | 150% | 1,849/l 9,3 ¢/l 2,95 38 | 36
Variante 2 20 Tage | 12,0% | 0,9q¢/l 9,509/ 3,11 35 | 42
Variante 3 20 Tage | 125% | 1,29/l 9,79/l 3,36 25 | 64
Variante 4 20Tage | 118% | 1,39/ 9,6 g/l 3,37 2,3 | 6,7
Variante 5 33Tage | 168% | 4,29/l 9,0 g/l 3,04 28 | 42

Var 6 - Donauriesling 33Tage | 144% | 2,29/l 9,59/l 3,20 25 | 55
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 7 vom 30.03.2022

Versuchsweinverkostung Méarz 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 7 vom 22.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Pinot Noir 2021 Austriebsverzdgerung

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

| Austriebsverzogerung bei Pinot Noir

Lesegradation

Stellen Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 28.09.2021 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Behandlung

Variante 2 | Behandlung | Spritzung mit 10% Raps6l kurz vor dem Austrieb

Mostwerte
*KMW pH Wert Gesamtsaure Kg/Stock
Kontrolle 19,4° 3,30 11,4 g/l 1,61 kg

Behandlung mit Ol 19,4° 3,27 11,6 g/l 1,93 kg
Maische und Mostbehandlung aller Varianten

10 ml/hl Trenolin Rouge In Maische CO» dosiert Maischegarung

10 g/hl Tannivin multi

Vergoren mit Oenoferm Rouge 3 x Unterstossen pro Tag
Durchfiihrung

Bei der Austriebsverzogerung wurde kurz vor dem Austrieb eine Behandlung mit Ol
durchgefihrt. Ziel ist eine Verzogerung des Austriebs, um das Risiko durch Spéatfrdste zu
minimieren.

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 Mé&rz 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 2021 Austrieb




Weinwerte nach Biologischem S&ureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker| Sé&ure | pHWert| WS | AS

Kontrolle 10Tage | 134% | 109/l | 5449/ 3,64 29 | 0,2

Behandlung 10 Tage | 13,2% | 0,8¢g/l | 5,540/l 3,60 29 | 01

Garverlauf KMW
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2021 2021 LWG_Retz Austriebsverzdgerung Kontrolle

V_134 HL

Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 12 vom 30.03.2022

gerung Behandlung mit Wachs

V_135 HL_ 2021 2021 LWG_Retz Austriebsverzo

Beerennote
(Brombeeren,
Waldbeeren,
Johannisbeeren)

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

Steinobst
(Weichsel,
Kirsche)

>

Dichte,
Korper

Farbintensitat
(sortentypisch)



20 -

19 1

18 -

17 -

16 -

15 -

14

13 -

12 -

11

Versuchsweinverkostung Juni 2022

10

2021 2021 LWG_Retz Austriebsverzdgerung Kontrolle

V_134 HL

Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 12 vom 22.06.2022

gerung Behandlung mit Wachs

V_135 HL_ 2021 2021 LWG_Retz Austriebsverzo
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Pinot Noir 2021 Bewasserung

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

| Einfluss von Wassergabe auf ausgewahlte Qualititsparameter

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2007
Lesedatum: 27.09.2021 Gesundes Traubenmaterial
Variante 1 | Kontrolle Keine Bewésserung

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

Mostwerte
Kg/Stock *KMW Gesamtsaure pH Wert
Kontrolle 2,64 kg 19,2° 15,0 g/l 3,10
Bewésserung 2,13 kg 19,8° 13,7 g/l 3,06
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl Trenolin Rouge 10 g/hl Tannivin multi Maischegarung
Vergoren mit Oenoferm Rouge 3 x Unterstossen pro Tag
Durchfiihrung

Bei diesem Versuch wurde eine Tropfchenberegnung verwendet die in ca 60 cm Héhe
befestigt ist. Die Wasserversorgung erfolgt tGiber die Wassergenossenschaft Retz — Retzbach
welche auch die Bewésserungszeitpunkte vorgibt. Aufgrund zahlreicher Niederschlage
erfolgte nur eine eingeschrankte Bewasserung.

1. Termin: 17.Juni 2. Termin: 24. Juni
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/1 SO: erfolgte ca 2 Wochen nach dem
Umziehen.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Mé&rz und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitét und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20
Punkteschema beurteilt wurde. Auswertungen sind als Diagramme eingefligt.

Landesweingut Retz Pinot Noir 2021 Bewasserung




Weinwerte nach Biologischem Séureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker Séure  |pHWert| WS | AS

Kontrolle 11 Tage 12,7% | 0,7 g/l 590/l 3,61 3,1 0

Bewésserung 11 Tage 13,3% | 0,94¢/ 6,0 g/l 3,55 3,0 0
Garverlauf KMW
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HL 2021 2021 LWG_Retz Bewdasserung Kontrolle

V_132

Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 10 vom 03.05.2022

g Bewasserung
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HL 2021 2021 LWG_Retz Bewdasserung Kontrolle

V_132

Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 10 vom 21.06.2022
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Hefeversuch — Pinot Noir Rose Ernte 2021

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

Vergleich verschiedener Hefen bei Rose 2021 sowie Einsatz von
MannoProteinen und Chips um einen fruchtigen Rotwein ohne Maischekontakt

zu bekommen.

Lesegradation

Pinot Noir Pflanzjahr 2007 | Gesundes Traubenmaterial

Lesedatum: 12.10.2021

pH Wert: 3,33 Séure 9,1 g/l | 20,3°KMW

Nur Saftentzug verwendet

Maische und Mostbehandlung

In Maische CO, dosiert

50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen

20 mg/l SOz in Most

10 ml/hl Trenolin Fast Flow 50 g/hl OenoPur 12 Std entschleimt

8 g/hl Ascorbinséure

150 g/hl FermoBent PoreTec zum mitvergéren

Variante 1 Oenoferm Pink — 14° Gartemperatur
Rose Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive
30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn
10x 40 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 2 Oenoferm X treme — 14° Gartemperatur
Rose Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

10x 40 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 3 Oenoferm Xthiol — 14° Gartemperatur
Rose Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn

10x 40 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 4 Oenoferm Xthiol — 22° Gartemperatur
Fruchtiger Rotwein Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive
30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn
40 g/hl MannoRelease zu Garbeginn
5x 60 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung
Beim Umziehen 15% Rotwein dazuverschnitten

Landesweingut Retz

Pinot Noir Rose 2021




Variante 5 Oenoferm Xthiol — 22° Gartemperatur
Fruchtiger Rotwein Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive
30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn
40 g/hl MannoRelease zu Garbeginn
40 g/hl MannoRelease in die Garung
5x 60 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung
Beim Umziehen 15% Rotwein dazuverschnitten

Variante 6 Oenoferm Icone — 22° Gartemperatur
Fruchtiger Rotwein Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive
30 g/hl Vitaferm ultra zu Gérbeginn
40 g/hl MannoRelease zu Garbeginn
100 g/hl eBois Muffins zu Garbeginn
100 g/hl eBois Reglissa zu Garbeginn
40 g/hl MannoRelease in die Garung
5x 60 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung
Beim Umziehen 15% Rotwein dazuverschnitten

Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

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

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt

KMW Werte sind als Diagramm eingeftigt.

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

Rose Varianten wurden auf 7,6 g/l im Wein entsduert.

Rotweinvarianten wurden auf 6,6 g/l im Wein entsduert — kein BSA bei den Rotweinen.
Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefligt.

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pH Wert | WS AS
Oenoferm Pink 26 Tage | 145% 169/l | 8349/l 3,20 2,3 4,5
Oenoferm X treme 27 Tage | 143 % 2,29/l {894l 3,19 2,3 5,0
Oenoferm X thiol 23 Tage | 146 % 1649/l |83¢gl 3,16 2,3 4,5
Oenoferm Xthiol + 40 MannoR. | 14 Tage 14,4 % 1,79/l |86¢l 3,18 2,3 4,5
Oenoferm Xthiol + 80 MannoR. 16 Tage 143 % 1,8 g/| 8,7 g/| 3,16 2,3 4.4
Icone + 80 MannoR. + 200 eBois | 13 Tage | 14,2 % 159/l |92¢/l 3,10 2,4 4,6

Landesweingut Retz Pinot Noir Rose 2021
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 9 vom 30.03.2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 10 vom 30.03.2022

Versuchsweinverkostung Méarz 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 9 vom 22.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 10 vom 22.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Entsauerung und Biologischer Saureabbau bei Riesling 2021

Bearbeiter
Hanousek Florian NO Landesweingut Retz
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

Vergleich von Mostentsduerung mit Kalk, Doppelsalzentsauerung, ML Prime
sowie von BSA nach Garende bei Riesling 2021

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr 2014 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 11.10.2021 Hefeverfligbarer Stickstoff. 177
pH Wert: 3,08 Séaure 10,3 g/l 17,5° KMW
Weinsaure: 5,3 g/l Apfelsiure: 6,0 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten
7 g/hl GE auf Trauben | kein SO, auf Trauben In Maische CO, dosiert
6 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische 5 Std Maischestandzeit
8 ml/hl Trenolin Fast Flow in den Most 20 mg/l SOz in Most
50 g/hl Seporit PoreTec zum entschleimen 100 ml/hl Mostgelatine CF
12 Std entschleimt | 130 g/hl Fermobent Rehydriert mit VitaDrive
Vergoren mit Oenoferm Riesling bei 19° Celsius Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra ( G&rbeginn ) und 9x 40 mi/hl Vitamon Liquid (in die Gérung )

Variante 1 Kontrolle — keine Mostentsduerung
Entsduerung mit Kalinat im Wein

Variante 2 Mostentsauerung auf 8,3 g/l mit Doppelsalz ( Neoanticid )
Variante 3 Mostentsduerung auf 8,3 g/l mit Kalk
Variante 4 Keine Mostentséduerung

Zugabe von BiStart Fresh SK 55 bei Géarende

Variante 5 Zugabe von ML Prime in den Most ( Garbeginn )

Landesweingut Retz Riesling 2021 Ents&uerung



Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

erkennbar war.

Punkteschema beurteilt wurde.
Alle Auswertungen sind als Diagramme eingefugt.

Bei Variante 5 wurde ML Prime am 2. Gértag zugesetzt
Bei Variante 4 wurde BiStart Fresh SK 55 bei Garende zugesetzt.
Die lange Gérdauer bei BSA ist eine Kombination aus Garung und BSA da noch CO2 Bildung

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

Die Schwefelung erfolgte mit 60 mg/l SO2 bei den Varianten 1,2,3 und 5 nach Gérende.
Die Schwefelung bei BSA ( Var. 4 ) auf 60 mg/l SO: erfolgte ca 2 Wochen nach Géarende.
Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Marz und im Juni wobei die
verschiedenen Aromen nach Intensitat und der Gesamteindruck des Weines nach dem 20

Variante 1 ( Kontrolle ) und Variante 5 ( ML Prime ) wurden im Wein auf 7,9 g/l entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung — nach BSA

Gérdauer | Alkohol | Zucker | S&ure | pHWert | WS | AS
Kontrolle 27 Tage 13,3% 2,09/l 9,24/l 3,10 34 4,0
Doppelsalz 24 Tage | 13,3% 1,79/l | 7,449/l 3,32 3,0 2,6
Kalk 28 Tage | 134 % 199/l [ 7,14/ 3,41 2,8 2,6
BSA nach Garende 40 Tage | 13,3 % 194qg/l |69¢l 3,31 3,5 0
ML Prime 32 Tage 13,1% 3949/l |8,74l 3,16 3,5 2,5
Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 6 vom 30.03.2022
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Riesling 2021 Hefevergleich

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Wurst Leopold

NO Landesweingut Retz

| Vergleich verschiedener Hefen bei Riesling |

Lesegradation

Altenberg Pflanzjahr: 2014 | Gesundes Traubenmaterial
Lesedatum: 11.10.2021 Hefeverfugbarer Stickstoff: 177

pH Wert 3,08 Séure 10,3 g/l | 17,5° KMW

Maische und Mostbehandlung

7 g/hl GE auf Trauben Kein SO auf Trauben | In Maische CO, dosiert

5 Std Maischestandzeit

6 ml/hl Trenolin Mash DF in die Maische

20 mg/l SOz in den Most

8 ml/hl Trenolin Fast Flow in den Most

50 g/hl Seporit Pore Tec

100 mi/hl Mostgelatine CF | 14 Std Entschleimt

130 g/hl FermoBent

Angereichert auf 19,5° KMW

Mostentsduerung um 2,0 g/l mit Kalk

Variante 1

Oenoferm Freddo— 17° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

7x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 2

Oenoferm X thiol- 16° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

7x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 3

Oenoferm X treme— 16° Gértemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl VitaDrive

30 g/hl Vitaferm ultra zu Garbeginn

7x 50 ml/hl Vitamon Liquid in die Garung

Variante 4

Filtraferm Riesling — 18° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl GoFerm

30 g/hl Activit Eco zu Géarbeginn

30 g/hl Stimula Ch in die Gérung

Variante 5

Lalvin R2 — 17° Gartemperatur
Rehydriert mit 20 g/hl GoFerm
30 g/hl Activit Eco zu Géarbeginn
30 g/hl Stimula Ch in die Gérung

Landesweingut Retz

Riesling 2021 Hefevergleich




Durchfiihrung

Vergoren im 35 | Glasballon.

Gartemperatur wurde durch eine automatische Garsteuerung wéhrend der kompletten
Garung beibehalten.

In die Garung wurde der Néhrstoff des jeweiligen Hefeproduzenten gegeben.
Erbsloh: Vitaferm ultra und Vitamon Liquid

IOC:  Activit Eco und Stimula Ch

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Marz 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.

Alle Varianten wurden auf 7,9 g/l im Wein entséduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker | Saure |pH Wert| WS AS
Freddo 17 Tage 13,5% 189/l | 8,64/l 3,23 3,0 4,8
X thiol 17 Tage 13,4 % 1,79/l | 8,74/ 3,15 3,0 4,7
X treme 17 Tage 13,2 % 169/l | 944/ 3,13 2,9 5,2
Filtra RR 24 Tage 13,2% 1,6 g/l 8,4 g/l 3,30 2,7 51
Lalvin R2 20 Tage 132 % 119/l | 8540/ 3,28 2,8 52

Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 6 vom 03.05.2022
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 6 vom 21.06.2022

Versuchsweinverkostung Juni 2022
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Riesling 2021 - Traubengesundheit

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

Vergleich verschiedener Weinbaumalinahmen um die Traubengesundheit zu
optimieren

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr 2014
Lesedatum: 11.10.2021 Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle

Variante 2 Behandlung mit Fruchtkalk

Mostwerte
Kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsiure
Variante 1 2,08 kg 18,3° 3,01 12,1 g/l
Variante 2 2,16 kg 18,6° 2,91 12,3 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

15 ml/hl Trenolin Super plus |20 mg/l SO, in den Most Keine Maischestandzeit
100 ml/hl Mostgelatine DF | 150 g/hl FermoBent Mostentsduerung auf 9,0 g/l
Vergoren mit Oenoferm Riesling 19° Celsius Gartemperatur
30 g/hl Vitaferm ultra und 6 Teilgaben mit je 50 mi/hl Vitamon Liquid in die G&rung

Landesweingut Retz RR Traubengesundheit 2021




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

Auswertungen sind als Diagramme eingefgt.

Alle Varianten wurden auf 8,0 g/l im Wein entsduert.

Weinwerte vor Entsduerung

Gardauer | Alkohol | Zucker Saure pH Wert WS AS
Kontrolle 24 Tage | 125% | 0,949/l 8,4 g/l 3,21 3,3 3,1
Fruchtkalk | 28 Tage | 12,7% | 0,6 ¢/l 10,2 g/l 2,92 3,7 4,4
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*KMW
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Sauvignon blanc 2021

Bearbeiter

- Laubarbeit

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas
First Bernadette

NO Landesweingut Retz

Einfluss verschiedener LaubarbeitsmalRnahmen auf Reife und Aromatik bei

Sauvignon blanc

Lesegradation

Altenberg

Pflanzjahr 1995

Lesedatum: 15.09.2021

Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 Kontrolle — keine Laubarbeit

Variante 2 | Traubenzone entgeizt und entblattert

Variante 3 | Triebe wickeln — nicht eingekirzt

Variante 4 | Traubenzone mit Laubldser entbldttert

Variante 5 | Traubenzone entgeizt und entblattert — kurz wipfeln

Mostwerte
Kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure

Variante 1 3,74 kg 17,2° 2,99 14,6 g/l
Variante 2 2,74 kg 18,1° 2,99 14,3 g/l
Variante 3 2,68 kg 19,2° 3,04 14,2 g/l
Variante 4 1,80 kg 19,5° 3,00 14,4 g/l
Variante 5 2,59 kg 17,4° 2,99 14,6 g/l

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

In Maische CO: dosiert

Keine Maischestandzeit

10 ml/hl Trenolin Super plus

20 mg/l SO, in den Most

100 ml/hl Prez. Mostgelatine

150 g/hl FermoBent

Keine Anreicherung

Keine Mostentsduerung

Vergoren mit Oenoferm Freddo

18° Celsius Gartemperatur

Landesweingut Retz

SB 2021 Laubarbeit



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

Auswertungen sind als Diagramme eingeflgt.

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

Weinwerte vor Entsduerung

Gérdauer | Alkohol | Zucker | Séure pH Wert | WS AS
Variante 1 15Tage | 11,4% | 0g/l 13,1 g/l 2,65 5,3 6,2
Variante 2 15Tage | 12,1% | 0gl/l 12,9 g/l 2,64 5,6 5,6
Variante 3 15Tage | 130% | 0g/l 12,5 g/l 2,72 5,2 55
Variante 4 21 Tage | 13.3% | 029/l | 12,6 ¢/l 2,69 51 5,3
Variante 5 15Tage | 11,5% | 0g/l 13,1 g/l 2,66 5,5 5,8
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St.Laurent 2021 Traubengesundheit

Bearbeiter

Hanousek Florian
Gerstorfer Christian
Bauer Johannes
Frank Andreas
First Bernadette

NO Landesweingut Retz

optimieren

Vergleich verschiedener Weinbaumalinahmen um die Traubengesundheit zu

Lesegradation

Ziingeln

Pflanzjahr 1992

Lesedatum: 16.09.2021

Gesundes Traubenmaterial

Variante 1 | Kontrolle

Variante 2 | Behandlung mit Fruchtkalk

Mostwerte
Kg/Stock *KMW Gesamtsdure pH Wert
Kontrolle 1,02 kg 17,3° 11,3 g/l 3,31
Fruchtkalk 1,21 kg 17,1° 9,9 ¢/l 3,32

Maische und Mostbehandlung aller Varianten

5 ml/hl Trenolin X trakt

110 g/hl Tannivin multi

Maischegarung

Vergoren mit Oenoferm Icone

3 x Unterstossen pro Tag

Alle Varianten auf 18,5° KMW angereichert

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/1 SO: erfolgte ca 2 Wochen nach

dem Umziehen.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Mé&rz 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

StL Traubengesundheit 2021




Weinwerte nach Biologischem Sé&ureabbau

Gardauer | Alkohol | Zucker Saure |pH Wert| WS | AS
Kontrolle 9 Tage 121% | 1,649/ 6,6 g/l 3,63 31 | 05
Fruchtkalk 9 Tage 119% | 1,34/l 6,4 g/l 3,63 31| 05
Garverlauf KMW
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Auswertung: Versuchsverkostung Retz Serie 11 vom 03.05.2022
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Zweigelt 2021 Ertragsregulierung

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

Vergleich von verschiedenen Traubenansatzregulierungs-MaflRnahmen bei
Zweigelt

Lesegradation
Altenberg Pflanzjahr 2014

Lesedatum: 28.09.2021 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 | Ausdiinnen — 1 Traube pro Trieb — letzte ( oberste ) Traube belassen

Mostwerte
kg/Stock *KMW pH Wert Gesamtsaure
Variante 1 4,69 kg 18,8° 3,17 9,1 ¢/l
Variante 2 5,24 kg 20,2° 3,25 8,7 g/l
Variante 3 4,25 kg 20,5° 3,28 794/
Variante 4 4,07 kg 21,1° 3,33 7,34/
Variante 5 2,90 kg 20,6° 3,27 8,6 g/l
Maische und Mostbehandlung aller Varianten
10 ml/hl Trenolin Rouge \ In Maische CO, dosiert |10 g/hl Tannivin multi
Vergoren mit Oenoferm Zweigelt 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 Reifeverzégerung — fruchtigere Weine mit weniger Alkohol - zu erzielen.
Vergoren im 60 | Maischefal?.

Zuckerabnahme wurde durch tagliche Dichtemessung festgestellt.

°KMW Werte sind als Diagramm eingefugt. Gepre3t wurden alle Varianten mit einer
Hydropresse. Der BSA wurde durch Zugabe von BiStart Vitale SK11 eingeleitet.

Die Auswertung erfolgte durch eine Blindverkostung im Marz 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.

Landesweingut Retz Zweigelt 2021 Ertragsregulierung



Weinwerte nach dem biologischemSaureabbau

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

Kontrolle 14 Tage | 132% | 0,89/l | 6,29/l 3,35 3,2 0,4
Regalis 14 Tage | 145% | 0949/l | 5749/l 3,41 2,9 0,5
Trauben teilen 14 Tage | 149% | 1,09/l | 5949/l 3,40 2,7 0,7
1.Traube belassen 14 Tage | 154% | 1,19/l | 574/l 3,42 2,7 0,6
Letzte Traube belassen | 14 Tage | 148% | 1,09/l | 57 g/l 3,44 2,7 0,4

Garverlauf KMW
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Versuchsweinverkostung Juni 2022
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