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Mostgewichtsbestimmung Trauben am 19.09.2022 Traube nicht bewissert

(sichtbarer Stress)

Traube bewassert

Traube nicht bewassert
(ohne sichtbarer Stress)

Quelle: M. Adamy, DLR Mosel

Mostgewichtsbestimmung Trauben am 19.09.2022 Traube nicht bewissert

leirhtharar Crace)

<60°0e
. Quelle: M. Adamy, DLR Mosel
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Traube ohne Sonnenbrand

Traube mit Sonnenbrand
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Traube ohne Sonnenbrand

64 -91°0Ce

Traube mit Sonnenbrand
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rechtliche Auswirkungen
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Qualitative Beeintr chtigung der Weine

Wirtschaftliche Verluste

0 L sung: Traubenselektion
Handsortierung !?

Automatisierung !?

(.Jo+ #1




Quelle: Auslese Automaten, DDW 9/2021, Porten, Rosch (2021)
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Beeren Saftvorlauf

F ulnisbelastete
Beeren
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Prozentanteil der Beerenfraktionen
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vorher Selektion Prozentanteil gelbe Beeren- griine
Beeren

D gelbe Fraktion

66,1 % Dgriine Fraktion

33,9%
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vorher Selektion Prozentanteil gelbe Beeren- griine

nachher Selektion Prozentanteil gelbe Beeren- griine
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VOLLAUTOMATISCHE TRAUBENSORTIERUNG
SEHR EFFEKTIV IM KAMPF GEGEN DEN KLIMAWANDEL

- Kosten / Nutzen (sehr individuell)

- Handsortierung & Kapazitatsgrenzen (Arbeitskréfte)
- (effiziente) Automatisierung m glich

- Dienstleister !? | gemeinsame Maschine !?

- (NEUE) Bewegung auf dem Maschinenmarkt !1?

- Sensortechnik und Sortierparameter !?

Fazit

Sensorik & Analytik verdeutlichen die (klimatischen) Einfl sse
von positiven und negativen Beeren auf den Wein | Weinstil

Oenologische Bedeutung der Sortierung wird deutlich
Anteil der Maschinenlese nimmt zu
Heterogenes Lesegut
Sch nungsmittel k nnen nicht alles (2017) + Qualit tsminderung

Erzeugung definierter Weinstile m glich + Kontinuit t

Traubensortierung = hoher Nutzen & Flexibilit t
Qualit tssicherung
Qualit tssteigerung
Wichtig = praktische betriebliche Umsetzung
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das Team Weinbau & Oenologie
und alle Projektbeteiligten
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