Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

12.9.2022 (Haidegg 16)

Sorte: Sauvignon Blanc Klone Lesedatum:
m 8 20.9.2022 Rest
=]
]
Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der WeinstraRe
kg Trauben gesamt 61,0 LR CEL
Traubenschwefelung ma/kg 30mg/kg 40mg/kg X 50mg/kg 60mg/kg 70mg/kg
Einstellung Rebler Wottle Programm 5 gleichlaufender Korb
Maischestandzeit Maischekdihlt
# Variante kg Trauben , aischexuniung
o Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
c Sauvignon Blanc Haidegg 11 59,0 20.09.202218:30 | 21.09.2022 09:00 00:14:30 50,0
o Sauvignon Blanc Haidegg 12 59,0 20.09.202218:30 | 21.09.2022 09:00 00:14:30 50,0
o
s Sauvignon Blanc Haidegg 13 74,0 20.09.2022 18:00 | 21.09.2022 08:30 00:14:30 65,0
=2 Sauvignon Blanc Haidegg 14 54,0 20.09.2022 19:00 | 21.09.2022 09:30 40,0
g Sauvignon Blanc Haidegg 15 71,0 20.09.2022 18:00 | 21.09.2022 08:30 55,0
= Sauvignon Blanc Haidegg 16 61,0 12.09.2022 16:45 | 13.09.2022 08:00 00:15:15 50,0
>
()
=
o
10 ml Trenolin Super
Maischebehand
aischebehandlung 100 £ Oenopur
B B Scheitern Menge Most nach
Variante Presse Beginn Ende R Dauer .
bei Hydropresse pressenin L
Sauvignon Blanc Haidegg 11 21.09.2022 09:00 21.09.2022 09:30 00:00:30 34
Sauvignon Blanc Haidegg 12 21.09.2022 09:00 21.09.2022 09:30 00:00:30 33
Sauvignon Blanc Haidegg 13 21.09.2022 08:30 21.09.2022 09:00 00:00:30 43
L 64k 0,5/1B:
Sauvignon Blanc Haidegg 14 anemann bAKE 21.09.202209:30 | 21.09.2022 10:00 /5/1 Bar 00:00:30 30
E Sauvignon Blanc Haidegg 15 21.09.2022 08:30 21.09.2022 09:00 00:00:30 39
[0 Sauvignon Blanc Haidegg 16 13.09.2022 08:00 13.09.2022 08:30 00:00:30 40
3
73
(1]
=)
10 ml/100L Fast FI
Mostbehandlung: ml/ 35t Tow
100 ml/100L Mostgelatine
B Entséuern/Séuern Anreichern
Variante » ; NTU HVN
IST SOLL mit Menge g Datum IST | soLL mit Menge g Datum
Sauvignon Blanc Haidegg 11 8,1 17,0 16,0 66,0
2 Sauvignon Blanc Haidegg 12 82 17,1 19,0 83,0
) Sauvignon Blanc Haidegg 13 8,1 . (alk It. Berechnung| 05.12.2022 |17 27,0 85,0
o Sauvignon Blanc Haidegg 14 82 16,7 20,0 89,0
Q Sauvignon Blanc Haidegg 15 8,1 16,8 48,0 85,0
3 Sauvignon Blanc Haidegg 16 7,6 19,2 50,0 <30
<
7
(1]




) Datum Menge Hefe Rehydrierung -
Variante . N . N Datum Gdrende
Giiransatz inlL g/hl Bezeichnung a/hl Bezeichnung
Sauvignon Blanc Haidegg 11
Sauvignon Blanc Haidegg 12
Sauvignon Blanc Haidegg 13 22.09.2022 25,0 35 TR-313 35 Vitadrive sh. Grafik
Sauvignon Blanc Haidegg 14
G" Sauvignon Blanc Haidegg 15
2' Sauvignon Blanc Haidegg 16 13.09.2022
(=
=
oQ
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration
Vo anre - produkt Datum Datum Schichten Gas Sensorik L fitierter estmenge
filtration (20x20) (€02, N2) (1-3) Wein
Sauvignon Blanc Haidegg 11 1
Sauvignon Blanc Haidegg 12 1
I |Souvienon Blanc Haidegg 13 60,0 Sulfureuse P15 10102022 | 24102022 150er 02 ! 100
-+ Sauvignon Blanc Haidegg 14 1
3 Sauvignon Blanc Haidegg 15 1
[=4 Sauvignon Blanc Haidegg 16 1
o
=
Garverlauf (Dichte)
Bezeichnung Blanc Haidegg Blanc Blanc Blanc Blanc Haidegg | Blanc Haidegg
11 Haidegg 12 | Haidegg 13 | Haidegg 14 15 16
Datum Vahr 3 o 3 o 3 ° 3 o 3 o 3 o 3 o 3 o 3 o 3 o 3 o 3 o
wooaz |7 oawe | ¢ ¢|§ ¢|§ | § ¢|§F t|f ¢|§ *¢|f ¢|F c|§F ¢|f <
Tag 1 22.09.2022
Tag 2 23.09.2022
Tag 3 24.09.2022
Tag 4 25.09.2022
Tag 5 26.09.2022
Tag 6 27.09.2022
Tag 7 28.09.2022
Tag 8 29.09.2022
Tag 9 30.09.2022
Tag 10 01.10.2022
Tag 11 02.10.2022
Tag 12 03.10.2022
Tag 13 04.10.2022
Tag 14 05.10.2022
Tag 15 06.10.2022
Tag 16 07.10.2022
Tag 17 08.10.2022
Tag 18 09.10.2022
Tag 19 10.10.2022
Tag 20 11.10.2022
Tag 21 12.10.2022
Tag 22 13.10.2022
Tag 23 14.10.2022
Tag 24 15.10.2022
Tag 25 16.10.2022
Tag 26 17.10.2022




Datum

Néhr
9/L

Produkt
mi/L

Sauvignon
Blanc Haidegg
1

2

<

°c

Blanc
Haidege 12

S °c

Biologischer Sdureabbau

Sauvignon | Sauvignon | Sauvignon | Sauvignon

Blanc
Haidege 13

S °c

Blanc
Haideee 14

S °c

15

°c

KMW

Sauvignon
Blanc Haidegg | Blanc Haidegg

H

X

16

°c

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

Tag 1
Tag 2
Tag 3
Tag 4
Tag 5
Tag 6
Tag 7
Tag 8
Tag 9
Tag 10
Tag 11
Tag 12
Tag 13
Tag 14
Tag 15
Tag 16
Tag 17
Tag 18
Tag 19
Tag 20
Tag 21
Tag 22
Tag 23
Tag 24
Tag 25
Tag 26

Datum:

25.01.2023
26.01.2023

SO2 Korrektur auf 40mg/! freies SO2

Fillung mit Schlauchpumpe in 0,5L Glasflasche mit BVS

MaRnahmen




Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

asAjeueiso|n

m Sorte: Traminer Klone Lesedatum: 13.9.2022
-
=]
-+
(1) Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der WeinstraRe
[e00  Traminer Haidegg 62 | | I
kg Trauben gesamt 0,0 [ [ I I
= Traubenschwefelung ma/kg | 30mg/kg__| 40mg/kg 50mg/kg__| 60mg/kg | 70mag/kg
- Einstellung Rebler Wottle Programm 6 gleichlaufender Korb
Q B kg Traub Maischestandzeit Maischekiihlung
c CEBIILE2 g Trauden Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
o Traminer Haidegg 62 60,0 13.09.2022 17:30 14.09.2022 07:30 55,0
g Traminer Haidegg 63 64,0 13.09.2022 17:30 14.09.2022 07:30 55,0
c:
o
(1]
=
=]
Q
=2
(1]
Maischebehandlung 4ml/100L Mash DF Trockeneis
100 g Oenopur
h VI M h
Variante Presse Beginn Ende .Sc eitern Dauer enge us‘t nac
bei Hvdropresse pressenin L
Traminer Haidegg 62 - - - 20
Traminer Haidegg 63 Lancmann 64 kg 14.09.2022 07:30 14.09.2022 08:00 0,5/1 Bar 00:00:30 38
o
=
(1]
(%
v
1]
=]
4 ml/100L Fast Fl
Mostbehandlung: mi/ 2 o
100 ml/100L Mostgelatine
. Entsduern/Séuern Anreichern
Variante . i NTU HVN
IST SOLL mit Menge g Datum IsT | soLL mit Menge g Datum
Traminer Haidegg 62 5.8 29,0
Traminer Ha 63 6,9 22,0




) Datum Menge Hefe Rehydrierung -
Variante - ‘ . % Datum Gérende
Géransatz inL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
Traminer Haidegg 62 15.09.2022 29,0 30 EC1118 35 Vitadrive sh. Grafik
Traminer Haidegg 63 15.09.2022 31,0 30 EC 1118 35 Vitadrive
9]
Q:
=
(=
=
oQ
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration
Variante Datum Schichten Gas Sensorik L filtierter
mg/L Produkt Datum ) . B Restmenge
filtration (20x20) (€02, N2) (1-3) Wein
Traminer Haidegg 62
Traminer Haidegg 63
2]
=3
=
Q
=
o
=
Garverlauf (Dichte)
Bezeichnung Traminer Traminer
Haidegg 62 | Haidegg 63
Datum eihr 3 ° 3 o 3 ° 3 o 3 ° 5 ° 3 o 5 o 3 o 3 o 3 o 3 o
Tag 1 15.09.2022
Tag 2 16.09.2022
Tag 3 17.09.2022
Tag 4 18.09.2022
Tag 5 19.09.2022
Tag 6 20.09.2022
Tag 7 21.09.2022
Tag 8 22.09.2022
Tag 9 23.09.2022
Tag 10 24.09.2022
Tag 11 25.09.2022
Tag 12 26.09.2022
Tag 13 27.09.2022
Tag 14 28.09.2022
Tag 15 29.09.2022
Tag 16 30.09.2022
Tag 17 01.10.2022
Tag 18 02.10.2022
Tag 19 03.10.2022
Tag 20 04.10.2022
Tag 21 05.10.2022
Tag 22 06.10.2022
Tag 23 07.10.2022
Tag 24 08.10.2022
Tag 25 09.10.2022
Tag 26 10.10.2022




Biologischer Sdureabbau

Datum Géransatz

Néhrstoffgabe
9/L

Produkt
mi/L

Traminer
Haidegg 62

H

<

°c

Traminer
Haidegg 63

S °c

KMW

KMW

KMW
s

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

Tag 1

Tag 2

Tag 3

Tag 4

Tag 5

Tag 6
Tag 7
Tag 8
Tag 9
Tag 10
Tag 11
Tag 12
Tag 13
Tag 14
Tag 15
Tag 16
Tag 17
Tag 18
Tag 19
Tag 20
Tag 21
Tag 22
Tag 23
Tag 24
Tag 25
Tag 26

Datum:

25.01.2023
26.01.2023

SO2 Korrektur auf 40mg/! freies SO2

Fillung mit Schlauchpumpe in 0,5L Glasflasche mit BVS

MaRnahmen




Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

m Sorte: Blauer Wildbacher (Schilcher) Klone Lesedatum: 13.9.2022
-
=]
o

Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der WeinstraRe

kg Trauben gesamt 0,0 =B

Traubenschwefelung ma/kg 30mg/kg 40mg/kg X 50mg/kg 60mg/kg 70mg/kg

Einstellung Rebler Wottle Programm 6 gleichlaufender Korb

Maischestandzeit Maischekiihlt
._" Variante kg Trauben “ , aischeldinlung
o Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
c Blauer Wildbacher Haidegg 24 55,0 14.09.2022 18:30 15.09.2022 08:05 00:13:35 40,0
g Blauer Wildbacher Haidegg 21 56,0 14.09.2022 18:30 15.09.2022 08:05 00:13:35 45,0
=3 Blauer Wildbacher A14-2 53,0 14.09.2022 18:30 15.09.2022 08:05 00:13:35 40,0
=]
o
(1]
=
=]
Q
=2
o
. 10 ml/100L Trenolin Super 50 mg/L L-Ascorbinsaure
Maischebehandlun
g 100 g/100L Oenopur
B B Scheitern Menge Most nach
Variante Presse Beginn Ende R Dauer .
bei Hydropresse pressenin L

Blauer Wildbacher Haidegg 24 30

Blauer Wildbacher Haidegg 21 Lancmann 64 kg 15.09.2022 08:05 15.09.2022 08:45 0,5/1 Bar 00:00:40 32

Blauer Wildbacher A14-2 30
o
=
(1]
w
(74
o
=]

10 ml/100L Fast Fl,
Mostbehandlung: mi/ o1 oW
150 ml/100L Mostgelatine
B Entséuern/Séuern Anreichern
Variante B o NTU HVN
IST soLL mit Menge g Datum isT |sort mit Menge g Datum

Blauer Wildbacher Haidegg 11,0 17,5 49,0
g Blauer Wildbacher Haidegg 21 11,9 8,5 Kalk 19.12.2022 17,4 41,0
o Blauer Wildbacher A14-2 11,6 17,3 29,0
(2]
P43
Q
=
Q
<
wv
(]




) Datum Menge Hefe Rehydrierung -
Variante - ‘ . % Datum Gérende
Géransatz inL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
Blauer Wildbacher Haidegg 24
Blauer Wildbacher Haidegg 21 16.09.2022 25,0 35 EC 1118 35 Vitadrive sh. Grafik
Blauer Wildbacher A14-2
9]
Q:
=
(=
=
oQ
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration
Variante o Produkt Datum .Dalu.rn Schichten Gas Sensorik Lﬁltle‘rter st
filtration (20x20) (€02, N2) (1-3) Wein
Blauer Wildbacher Haidegg 24 17.10.2022 02.11.2022 1
Blauer Wildbacher Haidegg 21 60,0 Sulfureuse P15 10.10.2022 24.11.2022 150er co2 1 10,0 Rest
s} Blauer Wildbacher A14-2 10.10.2022 24.11.2022 1
=3
=
Q
=
o
=
Garverlauf (Dichte)
Blauer Blauer Blauer
Bezeichnung Wil Wil Wil
Haidege 24 | Haideee 21 Al14-2
Datum Niéhr s s s 3 3 3 s s s s
Tag 1 16.09.2022
Tag 2 17.09.2022
Tag 3 18.09.2022
Tag 4 19.09.2022
Tag 5 20.09.2022
Tag 6 21.09.2022
Tag 7 22.09.2022
Tag 8 23.09.2022
Tag 9 24.09.2022
Tag 10 25.09.2022
Tag 11 26.09.2022
Tag 12 27.09.2022
Tag 13 28.09.2022
Tag 14 29.09.2022
Tag 15 30.09.2022
Tag 16 01.10.2022
Tag 17 02.10.2022
Tag 18 03.10.2022
Tag 19 04.10.2022
Tag 20 05.10.2022
Tag 21 06.10.2022
Tag 22 07.10.2022
Tag 23 08.10.2022
Tag 24 09.10.2022
Tag 25 10.10.2022
Tag 26 11.10.2022




Biologischer Sdureabbau

Datum

Néhr

9/L

Produkt
mi/L

Blauer
Wildbach

Blauer
Wildbach

Blauer
Wildbach

Haideee 24

°c
=

Haidege 21

S °c

A14-2

°c

KMW

KMW

KMW
s

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

Tag 1
Tag 2
Tag 3
Tag 4
Tag 5
Tag 6
Tag 7
Tag 8
Tag 9
Tag 10
Tag 11
Tag 12
Tag 13
Tag 14
Tag 15
Tag 16
Tag 17
Tag 18
Tag 19
Tag 20
Tag 21
Tag 22
Tag 23
Tag 24
Tag 25
Tag 26

Datum:

25.01.2023
26.01.2023

SO2 Korrektur auf 40mg/! freies SO2

Fillung mit Schlauchpumpe in 0,5L Glasflasche mit BVS

MaRnahmen




Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

m Sorte: WeiBBburgunder Klone Lesedatum: 15.9.2022
-
=]
o

Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der WeinstraRe

kg Trauben gesamt 0,0

Traubenschwefelung ma/kg 30mg/kg 40mg/kg X 50mg/kg 60mg/kg 70mg/kg

Einstellung Rebler

Maischestandzeit Maischekiihlt
-_J Variante kg Trauben 2 ; aischekiihlung
o Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
c WeiBburgunder Haidegg 31 66,0 50,0
15.09.2022 18:00 15.09.2022 19:50 00:01:50
g WeiRburgunder Haidegg 34 50,0 40,0
3
=]
o
(1]
=
=]
Q
=2
o
10 ml/100L Trenolin Super
Maischebehandlun
g 150 g/100L Oenopur
B B Scheitern Menge Most nach
Variante Presse Beginn Ende R Dauer .
bei Hydropresse pressenin L

We\»ﬂburgunder Haidegg 31 Lancmann 64 kg 15.09.2022 19:50 15.09.2022 20:20 0,5/1 Bar 00:00:30 3

WeiRburgunder Haidegg 34 26
o
=
(1]
(%
w
o
=]

10 ml/100L Fast Fl,
Mostbehandlung: mi/ ot Tow
B Entséuern/Séuern Anreichern
Variante A o NTU HVN
IST soLL mit Menge g Datum isT |sort mit Menge g Datum

WeiRburgunder Haidegg 3 qC - - :

WeiRburgunder Hai 3 85 6,5 ok 9120000 | 175 17,0
g WeiRburgunder Haic 3 8,6 6,5 18,2 42,0
[}
w
P43
Q
=
Q
<
w
(]




) Datum Menge Hefe Rehydrierung -
Variante - ‘ . % Datum Gérende
Géransatz inL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
WeiRburgunder Haidegg 31 25,0 . R 03.10.2022
WeiRburgunder Haidegg 34 16.09.2022 20,0 35 EC1118 35 Vitabrive 30.09.2022
9]
Q:
=
(=
=
oQ
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration
Variante o Produkt Datum .Dalu.rn Schichten Gas Sensorik [ﬁItIE‘!tEr st
filtration (20x20) (€02, N2) (1-3) Wein
WeiRburgunder Haidegg 31 10.10.2022 1 10,0
WeiRburgunder Haidegg 34 60,0 Sulfureuse P15 07.10.2022 20.10.2022 150er Cco2 2 100
2]
=3
=
Q
=
o
=
Garverlauf (Dichte)
. WeiRburgund N
Bezeichnung er Haidegg 31 der H;Aldegg
patum eihr 3 ° 3 o 3 ° 3 o 3 ° 5 ° 3 o 5 o 3 o 3 o 3 o 3 o
Tag 1 16.09.2022
Tag 2 17.09.2022
Tag 3 18.09.2022
Tag 4 19.09.2022
Tag 5 20.09.2022
Tag 6 21.09.2022
Tag 7 22.09.2022
Tag 8 23.09.2022
Tag 9 24.09.2022
Tag 10 25.09.2022
Tag 11 26.09.2022
Tag 12 27.09.2022
Tag 13 28.09.2022
Tag 14 29.09.2022
Tag 15 30.09.2022
Tag 16 01.10.2022
Tag 17 02.10.2022
Tag 18 03.10.2022
Tag 19 04.10.2022
Tag 20 05.10.2022
Tag 21 06.10.2022
Tag 22 07.10.2022
Tag 23 08.10.2022
Tag 24 09.10.2022
Tag 25 10.10.2022
Tag 26 11.10.2022




Biologischer Sdureabbau

Datum Géransatz

Néhrstoffgabe
9/L

Produkt
mi/L

WeiBburgund
er Haidegg 31

H

<

°c

WeiRburgun
der Haidegg
34

°c

KMW

KMW

KMW

KMW
s

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

Tag 1

Tag 2

Tag 3

Tag 4

Tag 5

Tag 6
Tag 7
Tag 8
Tag 9
Tag 10
Tag 11
Tag 12
Tag 13
Tag 14
Tag 15
Tag 16
Tag 17
Tag 18
Tag 19
Tag 20
Tag 21
Tag 22
Tag 23
Tag 24
Tag 25
Tag 26

Datum:

25.01.2023
26.01.2023

SO2 Korrektur auf 40mg/! freies SO2

Fillung mit Schlauchpumpe in 0,5L Glasflasche mit BVS

MaRnahmen




Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

asAjeueison

m Sorte: Gelber Muskateller Klone Lesedatum: 19.9.2022
=
=]
o
Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der WeinstraRe
ba rauten gesomt o ! ! !
Traubenschwefelung 50 ma/kg
Einstellung Rebler
Maischestandzeit Maischekdihlt
-_" Variante kg Trauben Z ; laischekiihlung
o Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
c Gelber Muskateller Haidegg 51 47,0 19.09.2022 18:10 | 20.09.2022 07:45 00:13:35 25,0
g Gelber Muskateller Haidegg 52 62,0 19.09.2022 18:45 | 20.09.2022 08:15 00:13:30 40,0
S Gelber Muskateller Haidegg 53 97,0 19.09.2022 18:45 | 20.09.2022 08:15 00:13:30 72,0
[=t}
o
(1)
=
>
()
=
o
4 mI/100L Trenolin Mash
Maischebehandlun,
g 100 g/100L Oenopur
B B Scheitern Menge Most nach
Variante Presse Beginn Ende R Dauer .
bei Hydropresse pressenin L
Gelber Muskateller Haidegg 51 20.09.2022 07:45 20.09.2022 08:15 00:00:30 17
| atell i 4
Gelber Muskateller Haidegg 52 Lancmann 64 ke 20.09.2022 08:15 | 20.09.2022 08:45 0,5/1Bar 00:00:30 28
Gelber Muskateller Haidegg 53 50
)
-
o
»
7]
(1]
=)
4 mI/100L Fast FI
Mostbehandlung: mi/ 2t oW
100 mI/100L Mostgelatine
B Entséuern/Séuern Anreichern
Variante . ; NTU HVN
IST SOLL mit Menge g Datum IST | soLL mit Menge g Datum
Gelber Muskateller Haidegg 51 7,9 15,9 158,0 43,0
Gelber Muskateller Haidegg 52 85 6.2 Kalk 15,4 20.12.2022 55,0 32,0
Gelber Muskateller Haidegg 53 75 16,1 17,0 <30




) Datum Menge Hefe Rehydrierung -
Variante . N . N Datum Gdrende
Giiransatz inlL g/hl Bezeichnung a/hl Bezeichnung
Gelber Muskateller Haidegg 51 10,0 03.10.2022
Gelber Muskateller Haidegg 52 21.09.2022 13,0 35 EC 1118 35 VitaDrive 14.10.2022
Gelber Muskateller Haidegg 53 24,0 14.10.2022
9]
Q:
=
(=
=
oQ
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration
Variante o Produkt Datum .Dalu.m Schichten Gas Sensorik Lﬁltle‘rter st
filtration (20x20) (C02, N2) (1-3) Wein
Gelber Muskateller Haidegg 51 07.10.2022 05.10.2022 1 50
Gelber Muskateller Haidegg 52 60,0 Sulfureuse P15 07.10.2022 05.10.2022 150er co2 1 10,0
I_ Gelber Muskateller Haidegg 53 25.10.2022 10.11.2022 1 10,0
=3
=
Q
=
o
=
Garverlauf (Dichte)
Gelber Gelber GeTber
Bezeichnung
Haidege 51 | Haideee 52 | Haidege 53
Datum Niéhr s s 3 3 3 s s s s
Tag 1 21.09.2022
Tag 2 22.09.2022
Tag 3 23.09.2022
Tag 4 24.09.2022
Tag 5 25.09.2022
Tag 6 26.09.2022
Tag 7 27.09.2022
Tag 8 28.09.2022
Tag 9 29.09.2022
Tag 10 30.09.2022
Tag 11 01.10.2022
Tag 12 02.10.2022
Tag 13 03.10.2022 Garende
Tag 14 04.10.2022
Tag 15 05.10.2022
Tag 16 06.10.2022
Tag 17 07.10.2022
Tag 18 08.10.2022
Tag 19 09.10.2022
Tag 20 10.10.2022
Tag 21 11.10.2022
Tag 22 12.10.2022
Tag 23 13.10.2022
Tag 24 14.10.2022 Géarende Garende
Tag 25 15.10.2022
Tag 26 16.10.2022




Biologischer Sdureabbau

Gelber Gelber Gelber

Haidege 51 | Haideee 52 | Haidege 53

Datum G Ndhr 3 ) )

o/ Produkt g clE st
ml/L °

KMW
s
KMW
s
KMW

Tag 1
Tag 2
Tag 3
Tag 4
Tag 5
Tag 6
Tag 7
Tag 8
Tag 9
Tag 10
Tag 11
Tag 12
Tag 13
Tag 14
Tag 15
Tag 16
Tag 17
Tag 18
Tag 19
Tag 20
Tag 21
Tag 22
Tag 23
Tag 24
Tag 25
Tag 26

Datum: MaRnahmen

25.01.2023 SO2 Korrektur auf 40mg/! freies SO2
26.01.2023 Fillung mit Schlauchpumpe in 0,5L Glasflasche mit BVS

KMW
KMW
KMW
KMW
KMW
KMW




Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

asAjeueison

m Sorte: Morillon Klone Lesedatum: 21.9.2022
-
=]
o
Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der WeinstraRe
ko T g s ! ! !
Traubenschwefelung 50 ‘mg/kg + 50 mg/kg L-Ascorbinsaure
Einstellung Rebler Wottle Programm 6 gleichlaufender Korb
Maischestandzeit Maischekiihlt
-_" Variante kg Trauben Z ; laischekiihlung
Y Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
c Morillon Haidegg 41 47,0 50,0
21.09.2022 17:15 21.09.2022 19:45 00:02:30
g Morillon Haidegg 42 43,0 55,0
= Morillon Haidegg 43 48,8 1.09.2022 18: 21.09.2022 20: .02: 40,0
c: Rosa Chardonnay 51,3 09,2022 18:00 09.2022 20:30 00:02:30 45,0
o
(1]
=
=]
Q
=2
o
10 ml/100L Trenolin Super
Maischebehandlun
g 100 g/100L Oenopur
B B Scheitern Menge Most nach
Variante Presse Beginn Ende R Dauer .
bei Hydropresse presseninl
mz:”gz ::::gg 3; 21.09.202219:45 | 21.09.2022 20:15
orion Ha‘degg p Lancmann 64 kg 0,5/1 Bar 00:00:30
€8 21.09.202220:30 | 21.09.2022 21:00
Rosa Chardonnay
o
=
(1]
w
74
o
=]
Mostbehandlung:
B Entséuern/Séuern Anreichern
Variante A o NTU HVN
IST soLL mit Menge g Datum isT |sort mit Menge g Datum
7,7 18,0 17,0 47,0
9 9,
90 65 Kalk It Berechnung | 20.12.2022 | 180 0 55,0
8,8 18,2 14,0 139,0
Rosa Chardonnay 8,2 18,5 12,0 50,0




) Datum Menge Hefe Rehydrierung -
Variante - ‘ . % Datum Gérende
Géransatz inL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
Morillon Haidegg 41 25,0 21.10.2022
Morillon Haidegg 42 25,0 . N 27.10.2022
Morillon Haidegg 43 23.09.2022 20,0 30 Ec1118 0 Vitabrive 14.10.2022
Rosa Chardonnay 20,0 27.10.2022
9]
Q:
=
(=
=
oQ
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration
Variante o Produkt Datum .Dalu.rn Schichten Gas Sensorik Lﬁltle‘rter st
filtration (20x20) (C02, N2) (1-3) Wein
Morillon Haidegg 41 31.10.2022 14.11.2022 10,0
Morillon Haidegg 42 9.11.20222 21.11.2022 1 15,0
T |Morillon Haidegg 43 60,0 Sulfureuse P15 25102022 | 1011.2022 150er coz 1 10,0
- Rosa Chardonnay 09.11.2022 21.11.2022 1 15,0
]
=
o
=
Garverlauf (Dichte)
Bezeichnung Morillon Morillon Morillon Rosa
Haidegg 41 | Haidegg 42 | Haidegg 43 | Chardonnay
Datum eihr 3 ° 3 o 3 ° 3 o 3 ° 5 ° 3 o 5 o 3 o 3 o 3 o 3 o
Tag 1 23.09.2022
Tag 2 24.09.2022
Tag 3 25.09.2022
Tag 4 26.09.2022
Tag 5 27.09.2022
Tag 6 28.09.2022
Tag 7 29.09.2022
Tag 8 30.09.2022
Tag 9 01.10.2022
Tag 10 02.10.2022
Tag 11 03.10.2022
Tag 12 04.10.2022
Tag 13 05.10.2022
Tag 14 06.10.2022
Tag 15 07.10.2022
Tag 16 08.10.2022
Tag 17 09.10.2022
Tag 18 10.10.2022
Tag 19 11.10.2022
Tag 20 12.10.2022
Tag 21 13.10.2022
Tag 22 14.10.2022
Tag 23 15.10.2022
Tag 24 16.10.2022
Tag 25 17.10.2022
Tag 26 18.10.2022




Biologischer Sdureabbau

Datum

Néhr

9/L

Produkt
mi/L

Morillon
Haidegg 41

H

<

°c

Morillon
Haidegg 42

S °c

Morillon
Haidegg 43

S °c

Rosa
Chardonnay

S °c

KMW
s

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

KMW

Tag 1
Tag 2
Tag 3
Tag 4
Tag 5
Tag 6
Tag 7
Tag 8
Tag 9
Tag 10
Tag 11
Tag 12
Tag 13
Tag 14
Tag 15
Tag 16
Tag 17
Tag 18
Tag 19
Tag 20
Tag 21
Tag 22
Tag 23
Tag 24
Tag 25
Tag 26

Datum:

25.01.2023
26.01.2023

SO2 Korrektur auf 40mg/! freies SO2

Fillung mit Schlauchpumpe in 0,5L Glasflasche mit BVS

MaRnahmen




