SITEVI 2021 — NOMINIERTE INNOVATIONEN

Die SITEVI in Montpellier gehért zu den
weltweit wichtigsten Messen in den Be-
reichen Wein-, Obst- und Olivenanbau.
Wichtiger Gradmesser fiir die «Geschafts-
temperatur» in den besagten Branchen
ist die Innovationsfreude, die anlasslich
des SITEVI-Awards geprift und ausge-
zeichnet wird.

War es noch vor wenigen Monaten auf-
grund der Pandemie unsicher, ob die Mes-
se in Montpellier (F) mit fast 60000 Besu-
chern Uberhaupt durchgefiihrt werden
kann, vertrauen die Verantwortlichen an-
scheinend den Impffortschritten und dem
Sicherheitskonzept. Wie schon in den Vor-
jahren (die Messe findet regular alle zwei
Jahre statt) werden anlasslich ihrer Durch-
fiihrung vom 30. November bis 2. Dezember
eine Fulle von Innovationen prasentiert. Ei-
ne ganze Reihe von herausragenden Pro-

dukten oder Erfindungen sind zusatzlich fir
den begehrten SITEVI-Award nominiert
worden.

SITEVI-Award
In diesem Jahr wurden 57 Produkte von 31
Produzenten nominiert. Sie treten in drei
Kategorien an: 1. Digitale Technologien,
2. Ernteoptimierungen und 3. Produkteinno-
vation. Zur ersten Gruppe gehoren verbes-
serte Apps oder Software-Programme, die
den Ablauf verschiedener Arbeitsprozesse
steuern. Speziell interessant erscheint auf
den ersten Blick das satellitenbasierte
Monitoring des Wasserhaushalts von Wein-
bergen und Obstanlagen von der Firma
Terranis, das in Echtzeit die Humiditat der
beobachteten Felder erfasst.

In der zweiten Kategorie stechen ne-
ben optimierten Erntemaschinen auch klei-
ne Produkte heraus, die das Einsatzgebiet

KURZINFO = REBBAU & WEIN

der Produzenten vereinfachen oder schlicht
handwerkliche Verbesserungen erreichen.
Hier kann als Beispiel flir eine Innovation
das birstenartige Tool von Provitis genannt
werden, das eine maschinelle Rebstamm-
sauberung erzielt.

In der letzten Gruppe schliesslich befin-
den sich produktespezifische Weiterent-
wicklungen und Neuentwicklungen, die
alte Probleme auf neue Weise losen. Zu
nennen in dieser Kategorie ist beispiels-
weise ein neues, okologisch unbedenkli-
ches Etikettenpapier von Lithobru, das aus
pflanzenbasierten Fasern, gewonnen aus
Heu und Tulpenbliten, besteht.

Welche Produkte letztlich die begehr-
ten Auszeichnungen erhalten, entscheidet
eine Jury. Die Ergebnisse werden am ersten
Tag der Messe veroffentlicht. MM =

Infos: SITEVI Montpellier: www.sitevi.com

ARBEITEN IM KELLER

Nach dem eher spaten, sehr aufwendigen und vielerorts von durfti-
gen Ertragen gepragtem Herbst zeigen sich die Jungweine erfreulich
schon. Die meisten von ihnen haben die alkoholische Garung abge-
schlossen und befinden sich, wo angedacht, im biologischen Saure-
abbau (BSA) oder haben ihn bereits beendet. Nun ist es wichtig, die
Mikroorganismen unter Kontrolle zu halten, um Fehlentwicklungen
der Weine zu verhindern.

Hier als Erinnerung einige Hinweise:

= Solange die mikrobiologischen Vorgange nicht abgeschlossen
sind, darf die Kellertemperatur nicht zu tief absinken. Fiir den BSA
sollten idealerweise mindestens 18 bis 20 °C vorliegen. Es ist vor-
teilhafter, die Temperatur nach der Garung auf diesem Niveau zu
halten, als sie absinken zu lassen und danach die Weine wieder
aufzuwarmen.

= Der pH-Wert ist ein wichtiger Stabilitatsfaktor. Milchsaurebakte-
rien konnen sich im Bereich von pH 3.2 bis 3.4 am besten entwi-
ckeln. Diese Werte werden bei uns meistens erreicht oder iber-
schritten. Sollte der Wert zu tief sein, kann eine Feinentsauerung
in Betracht gezogen werden.

= Der Einsatz von BSA-Starterkulturen ist zu empfehlen. Diese for-
dern den Saureabbau und man hat die Gewissheit, dass die
«richtigen» Bakterien am Werk sind.

=  Weine, die nicht ganz durchgegoren sind, missen besonders gut
uberwacht werden. Pediokokken bilden aus dem Restzucker
Milchsaure und Lactobacillen Essigsaure (Abb.1). Hohe Mengen
an Milchsaure konnen nicht mehr entfernt werden und Essigsau-
re wirkt sich ab >0.6 g/L sensorisch negativ aus. Achtung, auch

DIE ROTE = SCHWEIZER ZEITSCHRIFT FUR OBST- UND WEINBAU

wenn vorher ein vollstandiger BSA durch Oenococcus oeni
(Abb. 2) stattgefunden hat, konnen sich die genannten Bakterien
dennoch entwickeln. Meist lauft diese Entwicklung schleichend
ab und wird oft nicht oder zu spat bemerkt.

= Auch fir Weine, die flr den Barriqueausbau vorgesehen sind, ist
eine mikrobiologische Kontrolle unerlasslich. Je mehr Kleingebin-
de man im Keller hat, umso schwieriger wird die Uberwachung.

= Bei Weinen, die nach dem BSA nicht gleich stabilisiert werden
und noch auf der Feinhefe liegen, ist das Nahrstoffangebot fir
Bakterien gross.

= Nach erfolgtem BSA sollten die Jungweine auf 50 mg/L freie
schwefelige Saure eingebrannt werden. Eine Vorfiltration ist un-
ter Umstanden je nach Wein angebracht.

Auch in der spateren Ausbauphase ist die Entwicklung von Mikroor-

ganismen nicht auszuschliessen, was weiterhin regelmassige Kont-

rollen bedingt. Konnen die Kontrollen mikroskopisch und analytisch

nicht selbst durchgefiihrt werden, empfiehlt es sich, bei Unsicherhei-

ten oder Verdachtsfallen eine Probe an ein spezialisiertes Labor zu

senden. THIERRY WINS, AGROSCOPE =

Abb. 1: Lactobacillus (Stabchen,
Pediokokken). (© Infowine)

Abb. 2: Oenococcus oeni.

(© nuancetrade)
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