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EINFUHRUNG

Die teilresistente Sorte Cabernet Cortis hat
im Laufe der Sortenpriifung am Versuchs-
zentrum Laimburg (Anbaueignung pilzwi-
derstandsfahiger Sorten) positive Ergeb-
nisse geliefert und zwar sowohl beziiglich ih-
rer weinbaulichen Eigenschaften als auch
bezlglich der Weincharakteristiken.

Teilresistente Rebsorten stellen eine Mog-
lichkeit dar, mit geringem Pflanzenschutz-
aufwand zu einer erfolgreichen Ernte zu ge-
langen. Allerdings sind die weinqualitativen
Eigenschaften dieser Sorten haufig nicht zu-
friedenstellend.

Die Sorte Cabernet Cortis stellt hingegen
eine gultige Alternative zu einem alterungs-
fahigen Rotwein des Cabernet-Typs dar, wo-
bei der Weinausbau selbst noch zu optimie-
ren ist. Die Sorte weist eine sehr markante
Gerbstoffkomponente auf, die es abzurun-
den gilt. Auch die typisch fruchtigen Kompo-
nenten gilt es besser zu interpretieren. Aus
diesem Grund wurden Trauben der Sorte
Cabernet Cortis verschiedenen Maischekon-
taktzeiten und Temperaturverldufen unter-
zogen.

METHODEN

Der Versuch war zeitlich in zwei Teile geglie-
dert. Zu Anfang des Projektes galt es zu ver-
stehen, in welcher Variante die grofiten
Moglichkeiten liegen, wahrend im zweiten
Teil eine Feinjustierung der vorteilhaftesten
Variante stattfand. In den Jahren 2012, 2013
und 2015 wurden somit Trauben der Sorte
Cabernet Cortis zu Wein verarbeitet. Tabelle
1 gibt einen Uberblick (iber die ausgebauten
Varianten.

Aufgrund von nicht ausreichend verfugbarer
Traubenmaische wurden im Jahr 2012 ledig-
lichvon den Varianten , Gartemperatur max.
20 °C, Maischekontakt 4 Tage” und ,Gar-
temperatur max. 28 °C, Maischekontakt
Ausgarung” je eine Kellerwiederholung
durchgefihrt. Im Jahr 2013 wurden alle Va-
rianten ohne Kellerwiederholung ausge-
baut. Im Jahr 2015 wurden alle drei geprif-
ten Varianten mit je einer Wiederholung im
Keller ausgebaut. Die Variante ,,Mostgarung
Rose” wurde zwar in einem Versuchsjahr
ausgebaut, man beschrankte sich allerdings
auf das Sammeln von analytischen Daten. In
Tabelle 2 sind die Mostanalysen der Aus-
gangsmaischen angefihrt.
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ONOLOGIE

Die Trauben wurden am entsprechenden Le-
sezeitpunkt von Hand geerntet und in Kisten
zu 18 kg Fassungsvermogen in den Kellerei-
betrieb des Versuchszentrums Laimburg ge-
bracht.

In jedem Versuchsjahr wurde die gesamte
angelieferte Menge an Cabernet Cortis mit
der Abbeermaschine des Typs CMA Lugana
1R (Stundenleistung 4-6 t/h) abgebeert. Die
gesamte Maische wurde in einer grofRen
Wanne gesammelt und unter stdndigem
Vermischen auf Weithalskorbflaschen mit
34 | Fassungsvermogen aufgeteilt, um eine
identische Ausgangsmaische zum Vergleich
der Varianten zu erzielen.

Die Maische wurde mit 20 mg/I Kaliumme-
tabisulfit (E 224) behandelt. Es wurde je
Glasballon eine Mostprobe entnommen und
diese auf die gangigen Mostparameter un-
tersucht. Die Varianten mit 6 Tagen Kaltma-
zeration kamen fir diesen Zeitraum in die
Kihlzelle bei 4 °C.

Unabhéangig ob mit oder ohne Kaltmazera-
tion wurden die Maischen vor Hefebeimp-
fung auf 20 °C erwdarmt und in Folge mit 25
g/hl Trockenreinzuchthefe des Typs Sac-
charomyces cerevisiae var. cerevisiae (Levu-
line BRG ™) geimpft. Die Temperaturfiihrung
wahrend der alkoholischen Garung erfolgte
Uiber ein automatisches temperaturgesteu-
ertes System. Die Mazerationsdauer ist aus
der Variantenbeschreibung zu entnehmen.
Der 1. Abstich erfolgte bellftend Gber ein
Kupfersieb ohne Schwefelung (E 224). Der
Presswein (0,5 bar fur 10 min) wurde zu
100% dem Wein beigemengt. Die malolakti-
sche Garung erfolgte ohne Inokulation von
Milchsaurebakterien bei 20 °C. Nach Ab-
schluss der malolaktischen Garung (Apfel-
siure < 0,1 g/l) erfolgte ein Abzug und eine
Zugabe von 30 mg/l Kaliummetabisulfit
(E224).

Die Lagerung der Weine erfolgte bei einer
Temperatur zwischen 14 und 18 °C. Wah-
rend der Weinlagerung wurde ein Gehalt an
freier schwefeliger Sdure von 20-25 mg/|
eingestellt und Uberwacht. Die Flllung er-
folgte in 0,5 | Glasflaschen nach unmittelbar
vorhergehender Vor-, Blank- und Sterilfiltra-
tion (0,45 pum).

Es wurden auf Most und Wein folgende che-
mische Analysen fiir folgende Inhaltsstoffe
durchgefihrt:

e pH-Wert Most und Wein (FOSS®, Wine-
Scan™, Methodenbuch 5.04pp45)

e Gesamtsdure g/l Most und Wein (FOSS®,
WineScan™, Methodenbuch 5.04pp45)

e Zuckergradation °KMW im Most (FOSS®,
WineScan™, Methodenbuch 5.04pp45)

e Fliichtige Sdure im Wein g/I (FOSS®, Wine-

Scan™, Methodenbuch 5.04pp45)

Restzucker g/| (FOSS®, WineScan™, Me-

thodenbuch 5.04pp45)

e Gesamtextrakt g/l (FOSS®, WineScan™,
Methodenbuch 5.04pp45)

e Anthocyane mg/l im Wein (Methoden-
buch 5.04pp02)

e Weinsiure g/l im Wein (Methodenbuch

5.04pp52)

Milchsdure g/l im Wein (Methodenbuch

5.04pp53)

Gesamtpolyphenole mg/l im Wein (Me-

thodenbuch 5.04pp17)

Alkohol % vol im Wein (Methodenbuch

5.04pp09)

e Methanol g/l im Wein (Methodenbuch

5.04pp03)

Farbindizes 420/520/620 (Methodenbuch

5.04pp39)

SENSORIK

Alle Weine wurden rund 18 Monate nach
der Einkellerung einer sensorischen Prifung
unterzogen. Die sensorisch zu diskriminie-
renden Kriterien fiir den Jahrgang 2012 sind
in Tabelle 3 zu sehen, jene fiir den Jahrgang
2013 in Tabelle 4 und jene fir den Jahrgang
2015 in Tabelle 5.

Flr die sensorische Charakterisierung wurde
ein Verkostungsprofil nach Weifl 1972 [1]
(modifiziert — nicht publiziert) verwendet
(Abb. 1). Um die Urteilssicherheit der einzel-
nen Panelmitglieder zu Uberpriifen wurde
das Verfahren nach Kobler 1996 [2] ange-
wandt. Dabei wurde flr jeden einzelnen Pa-
rameter die Kontrollalgorithmen durchge-
rechnet. Das Verkosterpanel setzte sich aus
Technikern, Beratern und Fachleuten aus
Weinbau und Kellerwirtschaft zusammen.
Fiir die Auswertung der erhobenen Daten
wurden die Programme Microsoft © Office
Excel 2013 von OMicrosoft Corporation
1993-2001, fur die statistische Auswertung
IBM® SPSS® Statistics Version 20 Release
20.0.0 fur varianzanalytische Mittelwertver-
gleiche (Oneway ANOVA) oder multivarian-
ter Varianzanalyse (Manova). Als Post-Hoc-
Test wurde Tukey-B mit Signifikanzniveau
0,05 mit SPSS gerechnet.



ERGEBNISSE AUS DEN JAHREN
2012 UND 2013

Nach den Verkostungen der Weine der Jahr-
gange 2012 und 2013 in den Jahren 2014
und 2015 wurde versucht, ein erstes Zwi-
schenergebnis zu formulieren, um sich auf
die einflussreichsten Varianten zu fokussie-
ren (Abb. 2, Abb. 3, Abb. 4, Abb. 5).

ZWISCHENDISKUSSION

Vergleicht man die Varianten mit Kaltmaze-
ration und ohne Kaltmazeration, so ergeben
sich, sensorisch gesehen, mehr oder weni-
ger dieselben Weine. Der Einfluss von Kalt-
mazeration auch in Hinblick auf die Fruchtig-
keit der Weine scheint also vernachlassigbar
zu sein (Abb. 2). Auch beim Vergleich zwi-
schen kihlen und warmen Gartemperatu-
ren ist der grofle erwartete Unterschied aus-
geblieben. Die Varianten mit maximal 20 °C
haben zwar ein etwas runderes Tannin, aber
vor allem in Punkto Fruchtigkeit der Weine
nicht den erwarteten Vorteil gegeniiber den
warmer vergorenen Varianten (Abb. 3). Die
groBten Unterschiede schienen in der Mai-
schekontaktzeit zu liegen. Weine mit kurzer
Maischekontaktzeit sind im Eindruck harmo-
nischer, da sie vor allem eine leichtere Gerb-
stoffstruktur aufweisen und die Gerbstoffe
sich eindeutig runder und weniger bitter
prasentieren. Auch in einer Hauptkompo-
nentenanalyse lassen sich die kurzen Garva-
rianten eindeutig von den langen Géarvarian-
ten abtrennen (Abb. 5).

Aus diesem Grund wurde im Versuchsjahr
2015 versucht, anhand von unterschiedlich
langer Maischekontaktzeit, den Optimal-Be-
reich zwischen Maischekontaktzeit und ana-
lytisch  messbaren Gesamtpolyphenolen
auszuloten.

ERGEBNISSE 2015

Mit den Versuchsvarianten des Jahrgangs
2015 wurde eine Prazisierung im Umgang
mit den Gerbstoffen von Cabernet Cortis er-
reicht. Der Gehalt an Anthocyanen im Wein
verandert sich mit zunehmender Maische-
kontaktzeit. Der Gehalt an Anthocyanen
nimmt in den ersten Tagen der Garung zu
und baut sich dann mit zunehmender Mai-
schekontaktzeit wieder ab (Abb. 6).
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ZUSAMMENFASSUNG

Bei teilresistenten Rebsorten erzielt man meist mit geringem
Aufwand an Pflanzenschutzmitteln eine erfolgreiche Ernte. Oft
sind aber die weinqualitativen Eigenschaften dieser Rebsorten
nicht befriedigend.

Eine giiltige Alternative eines alterungsfahigen Cabernet-Typs
stellt die Rebsorte Cabernet Cortis dar. Allerdings ist die
Weinbereitung von Cabernet Cortis noch zu optimieren. Vor allem
die sehr markante Gerbstoffkomponente gilt es abzurunden sowie
die fruchtigen Komponenten besser zu interpretieren. Darum
wurden Trauben der Rebsorte Cabernet Cortis verschiedenen
Maischekontaktzeiten und Temperaturverlaufen unterzogen.

RIASSUNTO

Varieta, le quali sono resistenti contro malattie fungine fino ad un
certo grado ci danno la possibilita di ottenere un raccolto sano con
un ridotto utilizzo di prodotti fitosanitari. Tuttavia, le
caratteristiche qualitative dei vini rappresentano ancora un limite.

Una di queste ,Piwi” e la varieta Cabernet Cortis, la quale
rappresenta una valida alternativa ad un vino rosso atto
all’invecchiamento. La vinificazione in sé & ancora migliorabile, in
quanto la varieta presenta un’importante componente tannica e

aromatica.

Lo scopo di questo progetto era quello di dare un giudizio sulla
vinificazione al fine di aumentare la qualita dei vini.

Der Gehalt an Gesamtpolyphenolen steigt
mit zunehmender Maischekontaktzeit deut-
lich an (Abb. 7).

Fast identisch mit dem Gehalt an Gesamtpo-
lyphenolen steigt auch der Gesamtextrakt
im Wein an (Abb. 8, Abb. 9).

Auffallend ist dabei, dass mit zunehmendem
Gehalt an Gesamtpolyphenolen die Harmo-
nie im Wein abnimmt (Abb. 10, Abb. 11,
Abb. 12).

Der Gesamteindruck des Weines nimmt mit
zunehmender Maischekontaktzeit tenden-
ziell ab, ebenso die Harmonie. Signifikante
Unterschiede waren im Versuchsjahr 2015
allerdings nicht festzustellen (Abb. 13).

DISKUSSION

Die Ergebnisse haben gezeigt, dass bei der
Rebsorte Cabernet Cortis eine eher kurze
Maischekontaktzeit angestrebt werden
sollte. Die Weine aus Garungen mit kurzer

Maischekontaktzeit sind zwar tendenziell
etwas weniger vielseitig, daflir aber fruchti-
ger und prasentieren sich aufgrund einer
weniger ausgepragten Gerbstoffkompo-
nente harmonischer. Bei der Variante ,5
Tage Maischegarung” ist der Gesamtextrakt
signifikant nierdiger als in den beiden ande-
ren Varianten. Allerdings stehen die Weine
in Punkto Gesamteindruck auf derselben
Ebene. Je ldnger die Maischekontaktzeit in
der Garung anhalt, desto hoher steigen auch
der Gehalt an Flichtiger Sdure und der Ge-
halt an Methanol an (Tab. 6, Tab. 7, Tab. 8).
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ANHANG 1: ABBILDUNGEN

KOSLEE:....c0nconsmnenssssssansssasnsnnsnndd.03.2017  Gruppe A Glasnummer 1

Fruchtig (allgemein) nicht vorh.

schwarze Johannisbeere nicht vorh.

griine Noten (Paprika)  nicht vorh.

Floreal nicht vorh. Fille Harmonie
Wiirzig nicht vorh.
Getrocknete Kréuter nicht vorh.

nicht vorh.

Reintonigkeit Vielseitigkeit
dinn  >———» voll wenig »>———»  sehr
Gesamteindruck
unsauber ——»  reintdnig einfach > ——» Komplex
Gerbstoffquantitit

zu wenig Gerbstoff zu viel Gerbstoff

schlecht >—>» qut

Gerbstoff Hart Hait e e s R

Gerbstoff Bitter Bitter  -meeeemereeem--. ] nicht Bitter

Abb. 1: Verkostungsbogen fiir sensorische Profilanalyse // Tasting sheet for sensory profile analysis.
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Comparison: without cold maceration - cold maceration

Fruity

10
Overall impression Blackcurrant

Harmony Grassy

Body light - full Citrus fruit

Tannin quality bitter - not bitter Herbs

Tannin quality harsh - round Beetroot

Amount of tannin not enough - too

Tobacco
much

Olfactory impression simple - complex Leather

—cold maceration @ =——without cold maceration

Abb. 2: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung Jahrgang 2012 und 2013; Vergleich aller Varianten Kaltmazeration und ohne Kaltma-
zeration. * p £ 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001 // Radar chart of the sensorial description vintage 2012 and 2013; comparison of al variants cold
maceration and without cold maceration. * p < 0.05; ** p < 0.01; *** p <0.001.
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Comparison: cool fermentation temperature - warm fermentation
temperature

Fruity

Overall impression Blackcurrant

Harmony Grassy

Body light - full Citrus fruit

Tannin quality bitter - not bitter Herbs

Tannin quality harsh - round Beetroot
Amount of tannin not enough - too Tobates
much
Olfactory impression simple - complex Leather
—cool fermentation temperature —warm fermentation temperature

Abb. 3: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung Jahrgang 2012 und 2013; Vergleich aller Varianten kiihle Gartemperatur und warme
Gartemperatur. * p £0.05; ** p < 0.01; *** p <0.001 // Radar chart of the sensorial description vintage 2012 and 2013; comparison of all variants
cool fermentation temperature and warm fermentation temperature. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001.
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Comparison: short mash contact time - long mash contact time

Fruity

10
Overall impression Blackcurrant *

Harmony Grassy

Body light - full Citrus fruit

Tannin quality bitter - not bitter Herbs

Tannin quality harsh - round ** Beetroot

Amount of tannin not enough - too

Tobacco
much **

Olfactory impression simple - complex Leather

—short mash contact ——long mash contact

Abb. 4: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung Jahrgang 2012 und 2013; Vergleich aller Varianten kurze Maischekontaktzeit und lange
Maischekontaktzeit. * p < 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001 // Radar chart of the sensorial description vintage 2012 and 2013; comparison of all
variants short mash contact time and long mash contact time. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001.
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Abb. 5: Eigenwert und Ladungskorrelationendiagramm einer Hauptkomponentenanalyse zur Beschreibung der Weine auf der Basis der gemessenen
chemisch-analytischen sowie sensorischen Charakteristiken der untersuchten Varianten der Jahre 2012 und 2013 // Scores and correlation-loadings
plot of a principle component analysis based on the chemical-analytical and sensorial characteristics of the wines from the vintage 2012 and 2013.
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Abb. 6: Boxplot zum analytischen Parameter Anthocyane (* Boxplots welche mit verschiedenen Buchstaben gekennzeichnet sind, unterscheiden
sich mit dem Tukey-B Test bei p < 0,05 signifikant) // Boxplot for the analytical parameter anthocyanins (* boxplots marked with different letters
differ significantly with the Tukey-B test at p < 0.05).
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In wine mg

42007

4000

total polifenols

3800 a b C
I I I
5 days mash 10 days mash 15 days mash
contact contact contact

Abb. 7: Boxplot zum analytischen Parameter Gesamtpolyphenole (* Boxplots welche mit verschiedenen Buchstaben gekennzeichnet sind, unter-
scheiden sich mit dem Tukey-B Test bei p < 0,05 signifikant) // Boxplot for the analytical parameter total polifenols (* boxplots marked with different
letters differ significantly with the Tukey-B test at p < 0.05).
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Abb. 8: Boxplot zum analytischen Parameter Gesamtextrakt (* Boxplots welche mit verschiedenen Buchstaben gekennzeichnet sind, unterscheiden
sich mit dem Tukey-B Test bei p < 0,05 signifikant) // Boxplot for the analytical parameter total extract (* boxplots marked with different letters differ
significantly with the Tukey-B test at p < 0.05).
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Abb. 9: Einfaches Streudiagramm zwischen dem analystischen Parameter Gesamtpolyphenole und dem analytischen Parameter Gesamtextrakt //
Simple scatter plot between the analystic parameter total poliphenols and the analystic parameter total extract.



02/2020 Laimburg Journal Verschiedene Ausbaustile von Cabernet Cortis im Vergleich

A800- Variant

5 days mash contact
10 days mash contact
15 days mash contact

= 4600 R2 Linear = 0,479

(=2}

£ o

(Y]

IE

= 4400~

=

w y=6,78E3-592E2*x

=}

c

& 42007

©

Q.

g

© 4000

ol

3800 o

T T T 1 T T T T 1
c 1 2 3 4 5 6 717 8 9 10

Harmony

Abb. 10: Einfaches Streudiagramm zwischen dem analystischen Parameter Gesamtpolyphenole und dem sensorischen Parameter Harmonie im Wein
// Simple scatter plot between the analystic parameter total poliphenols and the sensory parameter harmony in the wine.
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Aroma of the wines
Fruity
10

9

8
versatility simple-complex Blackcurrant

Purity unclean-pure & Grassy

Dried herbs Floreal

Spicy
—>5 days mash contact =~ —10 days mash contact = ——15 days mash contact

Abb. 11: Ergebnisse der Sensorik des Jahrganges 2015, Aromen im Wein. * p < 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001 // Results of the sensory analysis of
the year 2015, aromas in the wine. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001.
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Mouth-feeling of the wines

Tannin quality harsh-round
10

9

8

Overall impression bad-good Tannin quality bitter-not bitter

Harmony bad-good Body light-full

—>5 days mash contact =10 days mash contact = ——15 days mash contact

Abb. 12: Ergebnisse der Sensorik des Jahrganges 2015, Mundgefiihl im Wein. * p < 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001 // Results of the sensory analysis
of the year 2015, mouth-feeling in the wine. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001.
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Abb. 13: Boxplot zum sensorischen Parameter Gesamteindruck (* Boxplots welche mit verschiedenen Buchstaben gekennzeichnet sind, unter-
scheiden sich mit dem Tukey-B Test bei p < 0,05 signifikant) // Boxplot for the sensorial parameter overall impression (* boxplots marked with
different letters differ significantly with the Tukey-B test at p < 0.05).
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ANHANG 2: TABELLEN

Tab. 1: Uberblick {iber die vinifizierten Varianten // Overview of the vinified variants.

Beschreibung Variante

. 2012 2013 2015
Variant

Gartemperatur max. 20 °C, Maischekontakt 4 Tage

X X
Fermentation temperature max. 20 °C, mash contact 4 days

Gartemperatur max. 20 °C, Maischekontakt Ausgarung « «
Fermentation temperature max. 20 °C, mash contact end of fermentation

Gartemperatur max. 28 °C, Maischekontakt 4 Tage « «
Fermentation temperature max. 28 °C, mash contact 4 days

Gartemperatur max. 28 °C, Maischekontakt Ausgarung « «
Fermentation temperature max. 28 °C, mash contact end of fermentation

Kaltmazeration 6 Tage bei 4 °C, Gartemperatur max. 20 °C, Maischekontakt 4 Tage « «
Cold maceration 6 days at 4 °C, Fermentation temperature max. 20 °C, mash contact 4 days

Kaltmazeration 6 Tage bei 4 °C, Gartemperatur max. 20 °C, Maischekontakt Ausgarung « «
Cold maceration 6 days at 4 °C, Fermentation temperature max. 20 °C, mash contact end of fermentation

Kaltmazeration 6 Tage bei 4 °C, Gartemperatur max. 28 °C, Maischekontakt 4 Tage « «
Cold maceration 6 days at 4 °C, Fermentation temperature max. 28 °C, mash contact 4 days

Kaltmazeration 6 Tage bei 4 °C, Gartemperatur max. 28 °C, Maischekontakt Ausgarung « «
Cold maceration 6 days at 4 °C, Fermentation temperature max. 28 °C, mash contact end of fermentation

Mostgéarung Rose X

Must fermentation Rosé

Maischekontakt 5 Tage

Mash contact 5 days X
Maischekontakt 10 Tage M
Mash contact 10 days

Maischekontakt 15 Tage «

Mash contact 15 days
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Tab. 2: Mostanalysen der Ausgangsmaischen // Must analyzes of the grape material.

Erntedatum Herkunft Mostgewicht °(KMW Gesamtsiure im Most g/|
harvest date origin total soluble solids (°KMW) titratable acidity in must g/I
2012 19.09.2012 Piglon (Pfatten; Stdtirol) 22,52 3,49 5,91
2013 03.10.2013 Piglon (Pfatten; Stdtirol) 21,20 3,40 5,87

2015 15.09.2015 Piglon (Pfatten; Stdtirol) 22,52 3,49 5,45
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Tab. 3: Verkostete Parameter 2012 // Tasted parameters 2012.

Kriterium
criteria

Beschreibung

description

Fruchtig
Fruity

Schwarze Johannisbeere
Blackcurrant

Grasig
Grassy

Zitrusfrucht
Citrus fruit

Krauter
Herbs

Rote Beete
Beetroot

Tabak
Tobacco

Leder
Leather

Tee
Tea

Marmelade
jam
Gewdlrze
spices

Geruch
Olfactory impression

Gerbstoffquantitat
Amount of tannin

Gerbstoff hart
Tannin quality

Gerbstoff bitter
Tannin quality
Falle
Body

Harmonie
Harmony

Gesamteindruck
Overall impression

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present
einfach - vielseitig
simple - complex
ZuU wenig - zu viel

not enough - too much

hart - rund
harsh - round

bitter - nicht bitter
bitter - not bitter

dinn - voll

light - full
schlecht - gut

bad - good

schlecht - gut
bad - good
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Tab. 4: Verkostete Parameter 2013 // Tasted parameters 2013.

Kriterium
criteria

Fruchtig
Fruity

Schwarze Johannisbeere
Blackcurrant

Grasig
Grassy

Zitrusfrucht
Citrus fruit

Krauter
Herbs

Rote Beete
Beetroot

Tabak
Tobacco

Leder
Leather

Geruch
Olfactory impression

Gerbstoffquantitat
Amount of tannin

Gerbstoff hart
Tannin quality

Gerbstoff bitter
Tannin quality

Fille
Body

Harmonie
Harmony

Gesamteindruck
Overall impression

Beschreibung
description

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

einfach - vielseitig
simple - complex

zu wenig - zu viel
not enough - too much

hart - rund
harsh - round

bitter - nicht bitter
bitter - not bitter

diinn - voll
light - full

schlecht - gut
bad - good

schlecht - gut
bad - good
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Tab. 5: Verkostete Parameter 2015 // Tasted parameters 2015.

Kriterium

criteria

Beschreibung
description

Fruchtig
Fruity

Schwarze Johannisbeere
Blackcurrant

Griine Noten
Grassy

Floreal
Floreal

Wiirzig
Spicy

Getrocknete Krauter
Dried herbs

Reintonigkeit
Purity

Vielseitigkeit
versatility

Gerbstoffquantitat
Amount of tannin

Gerbstoff hart
Tannin quality

Gerbstoff bitter
Tannin quality

Fille
Body

Harmonie
Harmony

Gesamteindruck
Overall impression

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

nicht vorhanden - vorhanden
not present - present

unsauber - sauber
unclean - pure

einfach - vielseitig
simple - complex

zu wenig - zu viel
not enough - too much

hart - rund
harsh - round

bitter - nicht bitter
bitter - not bitter

diinn - voll
light - full

schlecht - gut
bad - good

schlecht - gut
bad - good
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Tab. 6: Deskriptive Statistik Weinanalysen, 5 Tage Maischegarung // Descriptive statistics Wine analysis, 5 days mash fermentation.

N Minimum Maximum Average Standard deviation
) -
Alkohol im Wein % vol 2 15,08 15,21 15,145 0,091923882
alcohol in wine % vol
pH-Wert im Wein 2 3,87 3,87 3,87 0
pH in wine
Gesamtsaure im Wein g/| 2 5,33 5,46 5,395 0,091923882
titratable acidity wine g/I
Anthocyane im Wein me/| 2 564 568 566 2,828427125
anthocyanins in wine mg/|
Gesamtpolyphenole im Wein mg/! 2 3812 3840 3826 19,79898987
total polifenols in wine mg/I
Gesamtextrakt im Wein g/I 2 36,46 36,56 36,51 0,070710678
total extract in wine g/|
Weinsaure im Wein g/l 2 1,66 1,72 1,69 0,042426407
tartaric acid in wine g/I
Mllchlsaur.e |.m Weln g/l 2 1,54 1,55 1,545 0,007071068
lactic acid in wine g/I
Fliichtiee Saure im Wein /I
lc tlge Salfre’|m \ ein g/ 5 0,63 0,63 0,63 0
volatile acid in wine g/I
Meth lim Wei |
ethanol im Wein g/ 2 0,13 0,14 0,135 0,007071068
methanol in wine g/|
Glltige Werte (Listenweise) 5

valid values (listwise)
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Tab. 7: Deskriptive Statistik Weinanalysen Variante 10 Tage Maischegérung // Descriptive statistics Wine analysis, 10 days mash fermentation.

N Minimum Maximum Average Standard deviation
Alkohol im Wein % vol 2 14,94 15,07 15,005 0,091923882
alcohol in wine % vol
pH-Wert im Wein 2 3,89 3,91 3,90 0,014142136
pH in wine
Gesamtsaure im Wein g/I 2 5,29 5,47 5,38 0,127279221
titratable acidity wine g/I
Anthocyane im Wein me/| 2 580 584 582 2,828427125
anthocyanins in wine mg/|
Gesamtpolyphenole im Wein me/| 2 4388 4524 4456 96,16652224
total polifenols in wine mg/|
Gesamtextrakt im Wein g/l 2 38,15 38,37 38,26 0,155563492
total extract in wine g/|
Weinsdure im Wein g/l 2 1,63 1,65 1,64 0,014142136
tartaric acid in wine g/I
Milchs3ure im Wein g/! 2 1,49 1,60 1,545 0,077781746
lactic acid in wine g/I
Fliichtive S3ure im Wein o/l
lichtige Saure im Wein g/ 2 0,63 0,64 0,635 0,007071068
volatile acid in wine g/I
Methanol im Wein g/I
ethanol im Wein g/ 2 0,15 0,15 0,15 0
methanol in wine g/|
Glltige Werte (Listenweise) 5

valid values (listwise)
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Tab. 8: Deskriptive Statistik Weinanalysen Variante 15 Tage Maischegérung // Descriptive statistics Wine analysis, 15 days mash fermentation.

N Minimum Maximum Average Standard deviation
) o
Alkohol im Wein % vol 2 14,92 14,98 14,95 0,042426407
alcohol in wine % vol
pH-Wert im Wein 2 3,92 3,95 3,935 0,021213203
pH in wine
G'esamtsaurej |.m erln g/l 5 531 531 531 0
titratable acidity wine g/I
Anthocyane im Wein me/! 2 548 560 554 8,485281374
anthocyanins in wine mg/|
Gesamtpolyphenole im Wein me/! 2 4724 4772 4748 33,0411255
total polifenols in wine mg/I
Gesamtextrakt im Wein g/l 2 38,90 39,18 39,04 0,197989899
total extract in wine g/I
Welns.aure. |rT1 W?In g/l ) 1,65 165 165 0
tartaric acid in wine g/|
Milchsaure im Wein ¢/l 2 1,56 1,62 1,59 0,042426407
lactic acid in wine g/|
Flachti a im Wei |
lic tlge Satfre. im \ ein g/ 5 0,69 0,69 0,69 0
volatile acid in wine g/|
Methanol ||.'n Weln g/l 5 017 0,17 0,17 0
methanol in wine g/|
Glltige Werte (Listenweise) 5

valid values (listwise)
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