Abteilung 10 - Land- und Forstwirtschaft

Die Weine werden in

0,5 Liter Flaschen mit
Schraubverschluss ge-
zogen und entsprechend

etikettiert.

genaue Etikettierung

der Lesekisten

Ertrag sind wiinsche
etztendlich ab

entsche

ﬁ de(r.'VersuchsparzeIIe

um Versuchswein
arbeitung von weillen Trauben

attraktives usseh{n gute WiderStandsftahigkeit gegen Krankheiten oder ein sta-
tteREigenschaften von Rebstdcken und deren Trauben.
jcpRualitat des fertigen Weines liber den Erfolg neuer

Sorten, Klone oder KultivieruMgst@ERMKEn""Fir ecine ordentliche Weinbeurteilung ist
eine exa#\/in.i‘f‘i'zierung der Trauben unerlasslich.

Die meisten Versuchspflanzungen werden als so-
genannte Exaktversuche angelegt. Das heil3t, die
Pflanzungen erfolgen parzellenweise mit mehreren
Wiederholungen. Die Anzahl der Wiederholungen
ergibt sich wiederum aus der Anzahl der Varianten,
um eine aussagekraftige statistische Verrechnung
der erhobenen Daten zu ermdglichen.

Jede einzelne Parzelle im Versuchsweingarten wird
separat nach verschiedenen Kriterien bewertet (bo-
nitiert). Die Erfassung der Erntedaten erfolgt eben-
falls Parzelle fir Parzelle. Dazu werden die Trauben
in genau gekennzeichneten Kleinkisten gelesen und
zur Auswertung in die Zentrale nach Graz gebracht.
Wenn notwendig, gibt es die Mdglichkeit, die Trau-
ben in einem Kiihlhaus bis zum Transport zwischen
zu lagern. Der Anteil fauler Beeren wird je nach
Versuch entweder visuell bonitiert oder als Faulgut
separat gelesen, gewogen und in Relation zum ge-

sunden Traubengut gestellt.

In der Mikrovinifikation sind folgende Grundsitze

wichtig:

. hochste Genauigkeit

. so schonend wie moglich

. so wenig Behandlungsmittel wie mdoglich
. reduktive Verarbeitung

. kiihle Verarbeitung

Nach den Auswertungen erfolgt die Verarbeitung der
Trauben nach Varianten. Das heil3t, es werden alle
Wiederholungen einer Variante gemeinsam verarbei-
tet, um eine entsprechende Menge an Traubenmost
zu gewinnen. Wenn fiir einen Versuch ein genauer
analytischer Bedarf des Mostes besteht, dann wer-
den die Wiederholungen zuerst separat gerebelt, von
jeder eine reprasentative Mostprobe gezogen und
dann alle gemeinsam abgepresst.

Je nach Bedarf werden entweder die Trauben vor

schonende Pressung
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der Verarbeitung im Kiihlraum abgekiihlt oder beim
Maischen mit Trockeneis versetzt. In einer Versuchs-
serie miissen alle Varianten bei gleicher Temperatur
verarbeitet werden! Mit wenigen Ausnahmen erfolgt
eine Schwefelung mit Kaliumpyrosulfit im Ausmal
von 10 Gramm pro 100 Kilogramm Trauben.

Das Pressen erfolgt mit pneumatisch betriebenen
Kleinpressen, deren Korbinhalt 30 bis 120 Liter be-
tragen. Es wird nur zweimal gescheitert, ca. 60%
Mostausbeute sind das Ziel dieser schonenden Pres-
sung. Dem frisch gepressten Most wird lediglich ein
pektolytisches Enzym zugesetzt, um die Klarung
durch Absitzenlassen zu erleichtern. Beim Entschlei-
men durch einfaches Abziehen (ochne Pumpe) wird
ein Triibungsgrad von etwa 50 NTU angestrebt.

In Ausnahmejahren, wie zum Beispiel 2014, erfolgt
eine standardisierte Aufbesserung und eventuel-
le Entsduerung der Moste. Das heiBt, jede Variante
wird um die gleiche Spanne angereichert bezie-
hungsweise entsduert. Als Garbehalter dienen Glas-
ballons oder kleine Edelstahlbehalter. Der garfertige
Most wird nun auf
Starttemperatur
(20°C)
und anschlieBend

erwarmt

mit einer zuverlds-
sigen und garkraf-
tigen Reinzucht-

hefe beimpft.

Entschleimung durch Absitzenlassen

Bei kellerwirtschaftlichen Versuchen wie zum Bei-
spiel einem Hefen-Vergleich wird eine homogene
und garfertig gemachte GroBmenge auf eine be-
stimmte Anzahl von Kleinbehdlter aufgeteilt, die
dann Variante fiir Variante separat beimpft werden.

Reinzuchthefenvergleich - Rehydratisierung

Ab Garbeginn wird die Temperatur schrittweise auf

17°C gesenkt, in manchen Versuchen kann
wahrend der Hauptgarung die Temperatur
auch tiefer liegen. Die Kiihlung der Gebin- | :_'
de erfolgt indirekt mittels KiihIstaben und
wird automatisch geregelt.

Die Garung wird von einer taglichen visu-
ellen Kontrolle sowie einer Dichtemessung
begleitet, um mogliche Anomalitaten (z.B.
Schaumbildung) und den Gérverlauf zu
dokumentieren. Im letzten Gardrittel wird
die Temperatur wieder auf ca. 18°C an-
gehoben, damit ein sicheres Durchgaren
gewdahrleistet wird.

Nach Garende werden die Behélter sofort ins Kiihl-
haus gebracht und auf 10°C abgekiihlt. Fiinf bis sie-
ben Tage danach werden die Proben mit
60mg SO, pro Liter geschwefelt, weitere
sieben Tage spater erfolgt die einzige
Filtration der Versuchsweine. Dabei wer-
den die Weine ohne Pumpen, nur mit
CO,-Druck, durch Klarschichten (K 150)
gedriickt. Bis zur Abfiillung lagern die
Versuchsweine spundvoll in Glasballons.

Die Weine werden letztendlich ohne weitere Filtrati-
on in 0,5 Liter Flaschen mit Schraubverschluss gezo-
gen und entsprechend etikettiert. Im gekiihlten Ver-
suchsprobenlager werden die fertig abgefiillten und
etikettierten Versuchsweine flir chemische Analysen,
Versuchsweinbewertungen und Prasentationen be-
reitgehalten.

kontrollierte Garung

20x20er Schichtenfilter
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