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Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

Sorte: Grauburgunder Klone Lesedatum: 25.9.2023
m
*
-
=
()

Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der Weinstralie

kg Trauben gesamt sh. unten

Traubenschwefelung mg/kg

Einstellung Rebler

Maischestandzeit Maischekiihlung
Variante kg Trauben
Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
:l Grauburgunder 49/207 72,0 25.09.2023 17:30 | 26.09.2023 08:00 00:14:30
g Grauburgunder 27 GM 42,0 25.09.2023 17:30 | 26.09.2023 08:00 00:14:30
g Grauburgunder 1-33 GM 1-33 GM 25.09.2023 17:30 | 26.09.2023 08:00 00:14:30
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10g/hl Kohle
Maischebehandlung
Trockeneis
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Scheit M Most
Variante Presse Beginn Ende . chettern Dauer enge os'
bei Hydropresse nach pressen in L
Grauburgunder 49/207 Lancmann 64 kg 26.09.2023 08:00 | 26.09.2023 08:30 00:00:30 36
Grauburgunder 27 GM Lancmann 64 kg 26.09.2023 08:00 | 26.09.2023 08:30 00:00:30 22
Grauburgunder 1-33 GM Lancmann 64 kg 26.09.2023 08:30 | 26.09.2023 09:00 00:00:30 42
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10 ml/hl S&M Maischeenzym
Mostbehandlung:
Entséuern/Séuern Anreichern
Variante NTU HVN
IST SOLL mit Menge g Datum IST |SOLL mit Menge g Datum
Grauburgunder 49/207 7,0 9,0 18.01.2023 | 18,2 38,0 172,0
Grauburgunder 27 GM 6,5 6,0 Kaliumbicarbonat 4,5 18.01.2023 | 19,6 29,0 173,0
g Grauburgunder 1-33 GM 2 10,8 18.01.2023 | 17,5 10,0 136,0
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Dat M Hefe Rehydrierung

Variante . arum fenge Datum Gdrende
Gdransatz inlL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
Grauburgunder 49/207 27.09.2023 32,0 09.10.2023
Grauburgunder 27 GM 27.09.2023 19,0 30 EC 1118 30 Go Ferm Sterol Flash 10.10.2023
Grauburgunder 1-33 GM 27.09.2023 34,0 09.10.2023
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration

Variante Dat Schicht G Sensorik L filtiert

mg/L Produkt Datum . “ u.m chicnen s ensort fi le.r e Restmenge

filtration (20x20) (CO2, N2) (1-3) Wein

Grauburgunder 49/207 16.10.2023 1 10,0
Grauburgunder 27 GM 60,0 Kaliumpyrosulfit 17.10.2023 | 31.10.2023 150er CO2 1 10,0
Grauburgunder 1-33 GM 16.10.2023. 1 10,0
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Garverlauf (Dichte)

Bezeichnung Grauburgun |Grauburgun Gr::rbr_rfsun
der 49/207 | der 27 GM &M
Datum Gdransatz Ndhrstoffgabe
” Sl |S|c|E |5 ||S|c|5 |8 |c|E |5 |c|S|c|E|«|E]c
27.09.2023 miL Produkt x x x x x x x = X x x x
Tag 1 27.09.2023
Tag 2 28.09.2023 | 50,0 | Vitaferm Ultra F3
Tag 3 29.09.2023 | 50,0 | Vitaferm Ultra F3
Tag 4 30.09.2023
Tag 5 01.10.2023
Tag 6 02.10.2023
Tag 7 03.10.2023
Tag 8 04.10.2023
Tag 9 05.10.2023
Tag 10 06.10.2023
Tag 11 07.10.2023
Tag 12 08.10.2023
Tag 13 09.10.2023
Tag 14 10.10.2023
Tag 15 11.10.2023
Tag 16 12.10.2023
Tag 17 13.10.2023
Tag 18 14.10.2023
Tag 19 15.10.2023
Tag 20 16.10.2023
Tag 21 17.10.2023
Tag 22 18.10.2023
Tag 23 19.10.2023
Tag 24 20.10.2023
Tag 25 21.10.2023
Tag 26 22.10.2023
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Biologischer Saureabbau

Grauburgun
der 49/207

Grauburgun
der 27 GM

Grauburgun

der 1-33
GM

Datum Gdransatz

Ndhrstoffgabe

g/L
ml/L

Produkt

°C
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Tag 5

Tag 6
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Datum: MaBnahmen
16.10.2023 S0O2-Gabe 60mg/L
31.10.2023 Filtration mit 150er Schichten
16.01.2024 Sauremessung sh. Oben
23.01.2024 SO2-Korrektur von 34 auf 40 mg/L freies SO2
06.02.2024 SO2-Korrektur von 32 auf 40 mg/L freies SO2
22.02.2023 Abflllung
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Wert
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Wert
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Wert

17,4

GAarverlauf
Grauburgunder 1-33 GM

17 1

AAAAAAAA
o & = RSN .

-1,2 15

_1 ,3

-18

I L)
27.09.2023

' | U U ' | ' T y [ T
29.09.2023 01.10.2023 03.10.2023
Datum

B
05.10.2023

07.10.2023

1

09.10.2023

OKMW
i Werte

Das Land
Steiermark|




Seite 10 von 54

Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

Sorte: Schilcher Lesedatum: 2.10.23
m
q
-
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Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Hitzendorf
kg Trauben gesamt 0,0
Traubenschwefelung 30 mg/kg 30 mg/L Ascorbinsdure
Einstellung Rebler Wottle Programm 6 gleichlaufender Korb
Maischestandzeit Maischekiihlung
Variante kg Trauben
Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
:l Schilcher A14-2 47,2 02.10.2023 15:20 | 03.10.2023 00:00 00:08:40
9:.) Schilcher H21/22 02.10.2023 15:20 | 03.10.2023 07:45 00:16:25
g Schilcher H23/24 02.10.2023 15:25 | 03.10.2023 07:45 00:16:20
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Maischebehandlung

der Steiermarkischen

andesregierung
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Scheit M M
Variante Presse Beginn Ende ) cheftern Dauer enge
bei Hydropresse nach presse
Schilcher A14-2 150kg Lancmann 03.10.2023 00:00 Ja einmal 24
Schilcher H21/22 150kg Lancmann 03.10.2023 07:45 Ja einmal 14
Schilcher H23/24 150kg Lancmann 03.10.2023 07:45 Ja einmal 16
v
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Mostbehandlung:
Entséuern/Séuern Anreichern
Variante NTU H\
IST SOLL mit Menge g Datum IST |SOLL mit Menge g Datum
Schilcher A14-2 10,4 18,3 4,0 13
Schilcher H21/22 10,7 17,3 16,0 69
g Schilcher H23/24 12,7 16,5 9,0 17
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D M Hefe Rehydrierung

Variante . atum .e nge Datum Gdrend
Gdransatz inlL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
Schilcher A14-2 04.10.2023 20,0 30 EC 1118 30 Go Ferm Sterol Flash
Schilcher H21/22 04.10.2023 14,0 30 EC 1118 30 Go Ferm Sterol Flash
Schilcher H23/24 04.10.2023 5.0 30 EC 1118 30 Go Ferm Sterol Flash
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration

Variante Dat Schicht G S ik L filtiert

mg/L Produkt Datum . “ ufn chicnten s ensort fi le.r “r Restmenge

filtration (20x20) (CO2, N2) (1-3) Wein

Schilcher A14-2 60,0 08.11.2023 150 1 10,0
Schilcher H21/22 60,0 08.11.2023 150 1 10,0
Schilcher H23/24 60,0 08.11.2023 150 1 10,0
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Garverlauf (Dichte)
Bezeichnung Schilcher Schilcher Schilcher
A14-2 H21/22 | H23/24
Datum Gdaransatz Ndhrstoffgabe
04.10.2023 mi/L Produkt X x x = x x x x = x x x
Tagl | 04.10.2023 |>°''| Vitamon Liquide
Tag2 | 05.10.2023
Tag3 | 06.10.2023 |7 Vitamon Liquide
Tag4 | 07.10.2023
Tag5 | 08.10.2023
Tag6 | 09.10.2023 | °°| vitamon Liquide
n/2N
Tag7 | 10.10.2023
Tag8 | 11.10.2023
Tag9 | 12.10.2023
Tag10 | 13.10.2023
Tag11 | 14.10.2023
Tag12 | 15.10.2023
Tag13 | 16.10.2023
Tag 14 | 17.10.2023
Tag15 | 18.10.2023
Tag 16 | 19.10.2023
Tag17 | 20.10.2023
Tag18 | 21.10.2023
Tag19 | 22.10.2023
Tag20 | 23.10.2023
Tag21 | 24.10.2023
Tag 22 25.10.2023
Tag23 | 26.10.2023
Tag24 | 27.10.2023
Tag25 | 28.10.2023
Tag 26 | 29.10.2023
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Biologischer Saureabbau

Schilcher Schilcher Schilcher
Al14-2 H21/22 H23/24

Datum Gdaransatz

Ndhrstoffgabe

g/l
ml/L

Produkt
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Datum: MafBnahmen
18.11.2023 Entsduerung von A14-2 10,1 / H21u22 11,9 / H23u24 12 auf 8g/L
23.01.2024 SO2- Gabe von 40/32/30 auf 40mg/L
22.02.2023 Abfillung
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Wert

Garverlaut
Schilcher A14-2
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Wert

Garverlauf
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Garverlauf
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Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

Sorte: Morillon Lesedatum: 3.10.23
m
q
-
=
()
Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der Weinstralde
kg Trauben gesamt 0,0
Traubenschwefelung 30 mg/kg
Einstellung Rebler
Maischestandzeit Maischekiihlung
Variante kg Trauben
Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
:l Morillon H41 03.10.2023 14:15 | 03.10.2023 17:00 00:02:45 15,0
9:.) Morillon H43 03.10.2023 14:15 | 03.10.2023 17:00 00:02:45 35,0
g Morillon Rosa Chardonnay 03.10.2023 14:45 | 03.10.2023 17:30 00:02:45 37,0
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Maischebehandlung
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t Scheit M Most
os. Variante Presse Beginn Ende . chertern Dauer enge os.
hin L bei Hydropresse nach pressen in L

Morillon H41 Lancmann 150 03.10.2023 17:00 Ja einmal 10
Morillon H43 Lancmann 150 03.10.2023 17:00 Ja einmal 20
Morillon Rosa Chardonnay Lancmann 150 03.10.2023 17:30 Ja einmal 22
v
*
()
wn
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()
-
10 ml/hl 10C Saft- und Maischeenzym 100 g/hl Bentonit Seporit PORE-TEC
Mostbehandlung:
100 ml/hl 10C QI Fine MES
Entséuern/Séuern Anreichern
N Variante NTU HVN
IST SOLL mit Menge g Datum IST (SOLL mit Menge g Datum
B,0 Morillon H41 6,1 17,5 124,0 62,0
,0 Morillon H43 7,7 18,1 8,0 171,0
.0 g Morillon Rosa Chardonnay 6,8 18,2 5,0 88,0
O
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Dat M Hefe Rehydrierung

Variante . arum 'eng © Datum Gdrende
Gdransatz inlL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
Morillon H41 04.10.2023 10,0 30 EC1118 30 Go-Ferm Sterol Flash
Morillon H43 04.10.2023 18,0 30 EC1118 30 Go-Ferm Sterol Flash
Morillon Rosa Chardonnay 04.10.2023 19,0 30 EC 1118 30 Go-Ferm Sterol Flash
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration

Variante Dat Schicht G s ik L filtiert

mg/L Produkt Datum . “ Uf‘n chicnen s ensort fi le.r “ Restmenge

filtration (20x20) (CO2, N2) (1-3) Wein

Morillon H41 60,0 23.10.2023 | 07.11.2023 150 1 5,0
Morillon H43 60,0 27.10.2023 | 08.11.2023 150 1 10,0
Morillon Rosa Chardonnay 60,0 27.10.2023 | 08.11.2023 150 1,5 10,0
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Garverlauf (Dichte)
Morillon
Bezeichnun Morillon Morillon Rosa
g H41 H43 | Chardonna
y
Datum Gdransatz Ndhrstoffgabe
OC § OC § OC § OC § OC § OC § OC § OC § OC § OC § OC § OC § OC
L
04.10.2023 9/ Produkt $ £ £ S: S $ £ < < > > >

ml/L
Tag 1 04.10.2023

100/ . e
Tag 2 05.10.2023 cn /1 Vitamon Liquid
Tag3 | 06.10.2023 | _'*| Vitamon Liquid
Tag 4 07.10.2023
Tag 5 08.10.2023

7075 . T
Tag 6 09.10.2023 Vitamon Liquid

Nn/EN
Tag 7 10.10.2023
Tag 8 11.10.2023
Tag 9 12.10.2023
Tag 10 13.10.2023
Tag 11 14.10.2023
Tag 12 15.10.2023
Tag 13 16.10.2023 Garende H41
Tag 14 17.10.2023
Tag 15 18.10.2023
Tag 16 19.10.2023
Tag17 | 20.10.2023 b e

Rnca
Tag 18 21.10.2023
Tag 19 22.10.2023
Tag 20 23.10.2023
Tag 21 24.10.2023
Tag 22 25.10.2023
Tag 23 26.10.2023
Tag 24 27.10.2023
Tag 25 28.10.2023
Tag 26 29.10.2023
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Biologischer Saureabbau

Morillon

Morillon

Morillon
Chardonna

y
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Datum: MafRnahmen
18.11.2023 Entsduerung von H41 6,6 / H43 7,6 / RosaCh 6,7 auf 6,2g/L
23.01.2023 SO2 Gabe von 30 /32 /25 auf 40mg/L
22.02.2023 Abfiillung
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Wert

Garverlauf
Morillon H41
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Wert
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Garverlauf
Morillon H43
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Garverlauf
18,2 Rosa Chardonnay
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Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

Sorte: Sauvignhon blanc Lesedatum: 4.10.23
m
q
-
=
()
Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der WeinstralRe
kg Trauben gesamt
Traubenschwefelung 50 mg/kg 50mg/Kg Ascorbinsdure
Einstellung Rebler
Maischestandzeit Maischekiihlung
Variante kg Trauben
Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
:l Sauvignon blanc H11 61,0 04.10.2023 20:00 05.10.2023 09:15 00:13:15
9:.) Sauvignon blanc H12 58,0 04.10.2023 20:00 05.10.2023 09:15 00:13:15
g Sauvignon blanc H13 94,0 04.10.2023 20:30 05.10.2023 09:45 00:13:15
g. Sauvignon blanc H14 56,0 04.10.2023 20:30 05.10.2023 09:45 00:13:15
g Sauvignon blanc H15 96,0 04.10.2023 21:00 05.10.2023 10:15 00:13:15
q
=S Sauvignon blanc LB 50 70,0 04.10.2023 21:00 05.10.2023 10:15 00:13:15
Q)
-
o

Maischebehandlung

10 ml/hl 10C Saft- und Maischeenzym
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Variante Presse Beginn Ende beiilc:;ri:::;sse Dauer nal\cie:rg;xzsifw L

Sauvignon blanc H11 Lancmann 64 05.10.2023 09:15 32

Sauvignon blanc H12 Lancmann 64 05.10.2023 09:15 30

Sauvignon blanc H13 Lancmann 64 05.10.2023 09:45 48

Sauvignon blanc H14 Lancmann 64 05.10.2023 09:45 27
n o) Sauvignon blanc H15 Lancmann 64 05.10.2023 10:15 48
?D Sauvignon blanc LB 50 Lancmann 64 05.10.2023 10:15 36
§
=

10 ml/hl 10C Saft- und Maischeenzym
Mostbehandlung:
Entséiuern/Séuern Anreichern
Variante NTU HVN
IST SOLL mit Menge g Datum IST |SOLL mit Menge g Datum

Sauvignon blanc H11 7,5 17,1 17,0 174,0

Sauvignon blanc H12 7,8 17,1 13,0 170,0
g Sauvignon blanc H13 7,8 16,6 14,0 181,0
(@] Sauvignon blanc H14 7,2 16,8 20,0 137,0
g" Sauvignon blanc H15 7,4 17,0 10,0 164,0
g Sauvignon blanc LB 50 7,2 17,7 10,0 144,0
'5,_ Sauvignon blanc H11 (Jungwein) 7,2 6,2 Kaliumbicarbonat 9,0 18.01.2024
® Sauvignon blanc H12 7,8 7,2 Kaliumbicarbonat 14,4 18.01.2024

Sauvignon blanc H13 7,6 8,2 Kaliumbicarbonat 12,6 18.01.2024

Sauvignon blanc H14 7,3 9,2 Kaliumbicarbonat 9,9 18.01.2024

Sauvignon blanc H15 7,6 10,2 Kaliumbicarbonat 12,6 18.01.2024

Sauvignon blanc LB 50 7,5 11,2 Kaliumbicarbonat 11,7 18.01.2024
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Variante ?atum M_enge e Aefydrierung Datum Gdrende

Gdransatz inlL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
Sauvignon blanc H11 06.10.2023 25,0 35 TR 313 30 Go-Ferm Sterol Flash 16.10.2023
Sauvignon blanc H12 06.10.2023 25,0 35 TR 313 30 Go-Ferm Sterol Flash 16.10.2023
Sauvignon blanc H13 06.10.2023 25,0 35 TR 313 30 Go-Ferm Sterol Flash 20.10.2023
Sauvignon blanc H14 06.10.2023 20,0 35 TR 313 30 Go-Ferm Sterol Flash 20.10.2023
Sauvignon blanc H15 06.10.2023 25,0 35 TR 313 30 Go-Ferm Sterol Flash 20.10.2023
Sauvignon blanc LB 50 06.10.2023 25,0 35 TR 313 30 Go-Ferm Sterol Flash 20.10.2023
Gdrungszusatz

Stabilisierung mit SO2 Filtration

e ma/L Produkt patum  [Datumfitration | SRS | od | Sensele | Liberter Restmenge
Sauvignon blanc H11 60,0 Solution Sulfureuse P15 23.10.2023 07.11.2023 150er 1 10,0
Sauvignon blanc H12 60,0 Solution Sulfureuse P15 23.10.2023 07.11.2023 150er 1 10,0
Sauvignon blanc H13 60,0 Solution Sulfureuse P15 27.10.2023 09.11.2023 150er 1 10,0
Sauvignon blanc H14 60,0 Solution Sulfureuse P15 27.10.2023 09.11.2023 150er 1 10,0
Sauvignon blanc H15 60,0 Solution Sulfureuse P15 27.10.2023 09.11.2023 150er 1 10,0
Sauvignon blanc LB 50 60,0 Solution Sulfureuse P15 27.10.2023 09.11.2023 150er 1 10,0

andesregierung. Abte
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Garverlauf (Dichte)

Sauvignon blanc

Sauvignon blanc

Sauvignon blanc

Sauvignon blanc

Sauvignon blanc

Sauvignon blanc

Bezeichnung H11 H12 H13 H14 H15 LB 50
Datum Gdransatz Ndhrstoffgabe
o/l S | 3 |«| 3 || S || 5 || § |<c|S|c|S | c|S|c|S|c|S|c|S]w
06.10.2023 ot Produkt $ < £ S: S: S S < < > > >
Tag1 | 06.10.2023
Tag2 | 07.10.2023
Tag3 | 08.10.2023
Tag4 | 09.10.2023 Vitamon Liquid | 100,0 100,0 100,0 200,0 150,0 200,0
Tag5 | 10.10.2023
Tag6 | 11.10.2023 vitamon Liquid | 90,0 90,0 70,0 60,0 60,0 50,0
Tag7 | 12.10.2023
Tag8 | 13.10.2023
Tag9 | 14.10.2023
Tag10 | 15.10.2023
Tag11 | 16.10.2023
Tag12 | 17.10.2023
Tag13 | 18.10.2023
Tag 14 | 19.10.2023
Tag15 | 20.10.2023
Tag16 | 21.10.2023
Tag17 | 22.10.2023
Tag18 | 23.10.2023
Tag19 | 24.10.2023
Tag20 | 25.10.2023
Tag21 | 26.10.2023
Tag22 | 27.10.2023
Tag23 | 28.10.2023
Tag24 | 29.10.2023
Tag25 | 30.10.2023
Tag26 | 31.10.2023

andesregierung. Abte
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Biologischer Saureabbau

Sauvignon blanc

Sauvignon blanc

Sauvignon blanc
H13

Sauvignon blanc

Sauvignon blanc
H15

Sauvignon blanc
LB 50

Datum Gdransatz

Ndhrstoffgabe

g/L
ml/L

Produkt

°C

OKMW

°C

OKMW

°C

OKMW

°C

OKMW

°C

OKMW

°C

OKMW

OKMW

°C

OKMW

°C

OKMW

OC OC

OKMW

°C

OKMW
OKMW

°C

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
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Datum: MaRRnahmen
23.01.2024 SO2-Gabe von 30/24/32/34/34/36 auf 40mg/L
22.02.2023 Abfillung
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Wert

Wert

171

Garverlauf

059 Mikro
17
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=
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Wert

Wert

17,1

16.8

Garverlauf
060 Mikro

17

*KMW
Sauvignon blanc H12 B/ Werte

e
06.10.2023

16,8

e
07.10.2023
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e e
08.10.2023 09.10.2023

e e
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Garverlauf
051 Mikro

A . | Werte
; Sauvignon blanc H15
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—il —i il
I B B ! | Y ! " | Y ! ! I U ! ! U U B | ! Y Y | ! Y
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Datum
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Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

anaesregierung

nd Weinbau Haidegg . www.haidegg.at %

Sorte: WeiBburgunder Lesedatum: 5.10.23
m
q
-
(o
®

Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der Weinstralle

kg Trauben gesamt

Traubenschwefelung 50 mg/kg

Einstellung Rebler

Maischestandzeit Maischekiihlung
Variante kg Trauben
Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS

:l WeilRburgunder H31 56,0 05.10.2023 17:00 05.10.2023 17:30 00:00:30 45,0
QC) Weillburgunder A 9-3 45,0 05.10.2023 17:00 05.10.2023 17:30 00:00:30 35,0
o
()
-
c:
(on
()
q
=
Q)
-
®

Maischebehandlung

Das Land
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Scheit M M
Variante Presse Beginn Ende . cheftern Dauer enge
bei Hydropresse nach presse;
WeilRburgunder H31 Lancmann 64 05.10.2023 17:30 25
Weillburgunder A 9-3 Lancmann 64 05.10.2023 17:30 20
v
q
(]
wn
wn
®
-
10 ml/hl I0C Saft- und Maischeenzym 100 g/hl Bentonit Seporit PORE-TEC
Mostbehandlung:
150 ml/hl 10C QI Fine MES
Entséuern/Séuern Anreichern
Variante NTU H\
IST SOLL mit Menge g Datum IST |SOLL mit Menge g Datum
WeilBburgunder H31 18,5 7,2 3,0
WeilBburgunder A 9-3 18,5 7,2 3,0
@)
1))
(s
Q)
-
Q)
<
wn
®
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' Datum Menge Hefe Rehydrierung )

Variante . . Datum Gdrend
Gdransatz inlL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
Weillburgunder H31 06.10.2023 15,0 30 EC 1116 30 Go-Ferm Sterol Flash 27.10.2023
WeiBburgunder A 9-3 06.10.2023 15,0 30 EC1118 30 Go-Ferm Sterol Flash 25.10.2023
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration
Variante Schicht G S ik L filtiert
mg/L Produkt Datum Datum filtration ?zgcng)n (COZaSNZ ) e(r;s;)rl f lW’e'ei:r e Restmenge

WeiBburgunder H31 60,0 Solution Sulfureuse P15 03.11.2023 16.11.2023 150er 1 10,0
Weillburgunder A 9-3 60,0 Solution Sulfureuse P15 01.11.2023 14.11.2023 150er 1 10,0

% Das Land
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Garverlauf (Dichte)

Bezeichnung WeiBburgu | WeiRburgu
nder H31 | nder A9-3
Datum Gdransatz Ndhrstoffgabe
06.10.2023 mi/L Produkt = x x x x X X X X x x x
Tag 1 06.10.2023
Tag 2 07.10.2023
Tag 3 08.10.2023
Tag 4 09.10.2023 |200,0 | Vitamon Liquid
Tag 5 10.10.2023
Tag 6 11.10.2023 |100,0 | Vitamon Liquid
Tag 7 12.10.2023
Tag 8 13.10.2023
Tag 9 14.10.2023
Tag 10 15.10.2023
Tag 11 16.10.2023
Tag 12 17.10.2023
Tag 13 18.10.2023
Tag 14 19.10.2023
Tag 15 20.10.2023
Tag 16 21.10.2023
Tag 17 22.10.2023
Tag 18 23.10.2023
Tag 19 24.10.2023
Tag 20 25.10.2023
Tag 21 26.10.2023
Tag 22 27.10.2023
Tag 23 28.10.2023
Tag 24 29.10.2023
Tag 25 30.10.2023
Tag 26 31.10.2023
Das Land
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Biologischer Saureabbau

WeiRburgu

WeiRburgu

Datum Gdransatz

Ndhrstoffgabe

g/L
mi/L

Produkt

°C

OKMW

OKMW

°C

OKMW

OC DC OC

OKMW
OKMW

OKMW

°C

OKMW

°C

OKMW

°C

OKMW

°C

°C

OKMW
OKMW

°C

OKMW

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
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Datum: MafRnahmen
23.01.2024 S02-Gabe von 35 mg/L auf 40 mg/L
22.02.2023 Abfillung
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Garverlauf
WeilBburgunder H31
18,5 18,6 18 4 18,6 I - ‘KMW

18 - kil B Werte

16
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12
_ 10
(1))
= 8

6

) 2

'~ WeiBburgunder A9-3
2 : 0,7
0 1
! ' ' ' ! ' ' ' ! ' ' ' ! ' ' ' I ' ' ' I ' ' ' ! ' ' ' I ' '
06.10.2023 08.10.2023 10.10.2023 12.10.2023 14.10.2023 16.10.2023 18.10.2023 20.10.202 22.10.2023 24.10.2023

Datum
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Garverlauf
Weillburgunder A 9-3

185 18.7 186 18 3 *KMW
18 B Werte

16

14

12

10

Wert
(00]

| 1 ] 1 | 1 ] 1 | ] ] 1 l ] 1 ] | ] 1 [] | 1 ] 1 | 1 ] 1 | ] [] ] ] 1 ]
06.10.2023 08.10.2023 10.10.2023 12.10.2023 14.10.2023 16.10.2023 18.10.2023 20.10.2023 22.10.2023 24.10.2023
Datum
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Verarbeitungsprotokoll Versuchskeller Haidegg

Sorte: Gelber Muskateller Lesedatum: 10.10.2023
m
q
-
=
()
Versuchbezeichnung: Klonenschau Quartier: Glanz an der Weinstralde
kg Trauben gesamt
Traubenschwefelung 40 mg/kg
Einstellung Rebler Wottle Programm 4 gleichlaufender Korb
Maischestandzeit Maischekiihlung
Variante kg Trauben
Beginn (Rebeln) Ende (Pressen) Dauer L Maische Temp.IST Temp.SOLL kg EIS
:l MU H51 62,0 10.10.2023 16:20 45,0
9:.) MU H52 60,0 10.10.2023 16:20 45,0
g MU H53 76,0 10.10.2023 16:20 60,0
-
c:
(on
()
q
-
Q)
-
®
Maischebehandlung

anaesregierung

Abteilung 10 Versuchsstation Obst
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. Menge Most
pst . . Scheitern
. Variante Presse Beginn Ende . Dauer nach pressen
hin L bei Hydropresse .
inlL
MU H51 Lancmann 150 11.10.2023 09:00 25
MU H52 Lancmann 150 11.10.2023 09:00 25
MU H53 Lancmann 150 11.10.2023 09:00 25
Programm 0,5/1
v
*
()
wn
172
()
-
10 ml/hl I0C Saft- und Maischeenzym 100 g/hl Bentonit Seporit PORE-TEC
Mostbehandlung:
150 ml/hl 10C QI Fine MES
Entséuern/Sduern Anreichern
N Variante NTU HVN
IST SOLL mit Menge g Datum IST |SOLL mit Menge g Datum
MU H51 6,5 16,6 91,0 70,0
MU H52 6,2 17,1 92,0 70,0
z MU H53 5,8 16,7 93,0 70,0
O
wn
=+
Q)
-
Q)
<
()
®
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D M Hefe Rehydrierung

Variante . atum -enge Datum Gdrende
Gadransatz inlL g/hl Bezeichnung g/hl Bezeichnung
MU H51 12.10.2023 20,0 30 1118 30 Go-Ferm Sterol Flash 25.10.2023
MU H52 12.10.2023 20,0 30 1118 30 Go-Ferm Sterol Flash 25.10.2023
MU H53 12.10.2023 20,0 30 1118 30 Go-Ferm Sterol Flash 25.10.2023
Gdrungszusatz
Stabilisierung mit SO2 Filtration

Variante Dat Schicht G Sensorik L filtiert

mg/L Produkt Datum . “ u.m chienten s ensort fi le.r e Restmenge

filtration (20x20) | (CO2, N2) (1-3) Wein

MU H51 60,0 Solution Sulfureuse P15 | 01.11.2023 | 14.11.2023 150er 1 10,0
MU H52 60,0 Solution Sulfureuse P15 | 01.11.2023 | 14.11.2023 150er 1 10,0
MU H53 60,0 Solution Sulfureuse P15 | 01.11.2023 | 14.11.2023 150er 1 10,0
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Garverlauf (Dichte)

Bezeichnung MU H51 MU H52 MU H53
Datum Gdransatz Ndhrstoffgabe
oC g oC E oC E oC g oC E oC E oC g oC g oC E oC E oC E oC E oC
12.10.2023 o/l Produkt S S S S S S S S S S S S
ml/L
Tag 1 12.10.2023
Tag 2 13.10.2023 | 50,0 Ultra
Tag 3 14.10.2023
Tag 4 15.10.2023
Tag 5 16.10.2023 [20,0| Vitamon A
Tag 6 17.10.2023
Tag 7 18.10.2023
Tag 8 19.10.2023
Tag 9 20.10.2023
Tag 10 21.10.2023
Tag 11 22.10.2023
Tag 12 23.10.2023
Tag 13 24.10.2023
Tag 14 25.10.2023 Garende
Tag 15 26.10.2023
Tag 16 27.10.2023
Tag 17 28.10.2023
Tag 18 29.10.2023
Tag 19 | 30.10.2023
Tag 20 31.10.2023
Tag 21 01.11.2023
Tag 22 02.11.2023
Tag 23 03.11.2023
Tag 24 04.11.2023
Tag 25 05.11.2023
Tag 26 06.11.2023
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Biologischer Saureabbau

MU H51

MU H52

MU H53

°C

Datum Gdransatz

Ndhrstoffgabe

g/l
ml/L

Produkt

°C

‘KMW

°C

*KMW

°C °C °C

‘KMW
‘KMW
‘KMW
‘KMW
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‘KMW
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‘KMW

°C

‘KMW
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‘KMW

°C

‘KMW

°C

°C

‘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
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Datum: MaBnahmen
14.11.2023 Filtration mit 150er Schichten
16.01.2024 Sauremessung 6,9/6,2/6,2 g/L
18.01.2024 Entsduerung MU H51 von 6,9 auf 6,2 g/L
22.01.2024 S02-Gabe MU H52/H53 von 30/28 mg/L auf 40 mg/L
23.01.2024 SO2-Gabe MU H51 von 26 mg/L auf 40 mg/L
22.02.2023  |Abfiillung
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Wert
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Wert

16,8

Garverlauf
Gelber Muskateller H52
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Wert
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Garverlauf
Gelber Muskateller H53
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