KURZ-INFO

die Rebleute einer neuen Herausforderung
stellen: der Kirschessigfliege (Drosophila
suzukii). Dank grossem individuellem Ein-
satz und einem schonen Herbst konnte
trotzdem eine gute Ernte eingefahren wer-
den.

Knapp unter dem Durchschnitt — aber
mehr als im Vorjahr!

Im schweizweiten Durchschnitt wurden ins-
gesamt 11% mehr Trauben geerntet als im
Hageljahr 2013, jedoch lag die Erntemenge
wieder unter dem Durchschnitt. Die Rebflé-
che blieb mit 14 850 ha weitgehend kon-
stant. Der sonnige und warme Friihling trieb
die Entwicklung der Reben gut voran, sie
wurde jedoch spéter durch den kithlen und
sehr nassen Sommer sowie durch lokale Ha-
gelschldge gebremst. Der sonnig-trockene
Herbst wurde durch das erstmalig flichen-
deckende Auftreten der Kirschessigfliege ge-
triibt. Da das Insekt sehr reife bis tiberreife
Friichte bevorzugt, gab es Betriebe, die vor-
sorglich den Erntezeitpunkt vorverlegten,
um den Schaden zu vermindern. Aufgrund
dieser Situation, die bei der Ernte zudem ei-
nen besonderen Sonder-Effort verlangte,
préasentiertsich dieWeinlese denn auch sehr
unterschiedlich. So wurde im Kanton Bern
in der Region Thunersee weniger geerntet
alsletztes Jahr; in der Region Bielersee dage-
gen ein Drittel mehr. BLWH

Heisswasserbehandlung von Reb-
stecklingen gegen ggV und SHK?
Heisswasserbehandlungen (HWB) wirken
gegen Phytoplasmen, die bei Reben Gold-
gelbe Vergilbung (ggV) und Schwarzholz-
krankheit (SHK) auslosen. Mit den dafiir be-
notigten Temperaturen und der Behand-
lungsdauer begibt man sich jedoch in einen
Grenzbereich, bei dem Schdden am Rebge-
webe auftreten konnen. Die Folge davon ist
insbesondere ein verzogerter Austrieb.

In den Versuchen wurden das Leitgewe-
be von Rebenholz und die Knospen der
Vitis-vinifera-Sorten Chasselas, Merlot und
Cabernet Sauvignon nach HWB bei 50 °C
und 60 °C (deutlich iiber dem Toleranzwert
der Rebe) mikroskopisch untersucht und
die Wasserleitfahigkeit gemessen. Die Re-
sultate zeigen, dass die Knospen schon
nach einer 50 °C-Behandlung zerstorte Zell-
areale aufweisen und bei 60 °C weitgehend
degenerieren. Am Leitgewebe traten nach
HWB bei 50 °C weder Schdden auf noch
wurden Stérungen der Wasserleitfahigkeit
festgestellt. Nach 60 °C dagegen scheint die
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Leitfahigkeit durch Gefdssverschluss emp-
findlich beeintrachtigt. Die Ursachen des
beobachteten verzégerten Austreibens von
HWB-Stecklingen werden diskutiert.
Quelle: Revue suisse de viticulture arbo-
riculture horticulture 46(5), 302-308, 2014
Eric REMOLIF, AGROSCOPE B

Weine

Prosecco - ein Gewinner

Frither war die Bezeichnung «Prosecco» fiir
die meisten Konsumenten synonym mit ita-
lienischem Schaumwein. Das storte aber die
Winzer aus der Provinz Treviso. Kurzerhand
nannten sie die Rebsorte Prosecco, aus der
sieihren Schaumwein bereiten «Glera». Pro-
secco ist seit anfangs 2010 nicht mehr der
Name einer Traubensorte, sondern kenn-
zeichnet die Schaumweine eines recht gros-
sen Anbaugebiets in den Regionen Veneto
und Friaul Julisch Venetien. Bei diesen Wei-
nen findet man sowohl das DOC- wie auch
das DOCG-Label.

Qualitatsanforderungen

Es gibt zwei Gebiete, deren Schaumwein mit
der hochsten Weinqualitdtsstufe Italiens,
DOCG, ausgezeichnet werden diirfen: das
Hiigelland zwischen Valdobbiadene und

Conegliano (4500 ha) sowie etwas siidlich
davon die Colli Asolani (1500 ha). Beide lie-
gen nordlich der Stadt Treviso. Prosecco
muss aus mindestens 85% Trauben der Sor-
te Glerahergestellt werden. Der Rest besteht
aus anderen lokalen Sorten. Fiir DOCG diir-
fen nicht mehr als 135 t/ha geerntet und aus
100 kg Trauben nicht mehrals 70 LWein pro-
duziert werden. Nicht wirklich scharfe Qua-
litdtsvorgaben.

Vermarktung

Die Organisation «Consortio de Tutela del
Conegliano e Valdobbiadene» ist in der Ver-
marktung sehr aktiv. Die Schweiz ist einer
ihrer besten Absatzmarkte. Letztes Jahr wur-
de hier erstmals mehr Prosecco verkauft als
Champagner. Soistsie auch dieses Jahrnach
Ziirich gereist, wo sie im Marmite Food Lab
an der Badenerstrasse zu einem Flavour Pai-
ring mit Prosecco Superiore einlud.

Aromareich

Die Sensorikerin Christine Brugger von
«Aromareich» fithrte durch den Abend.
Nach Erlduterungen zu den Geschmacks-
empfindungen wurde das Zusammenspiel
von Schaumwein mit unterschiedlichen Le-
bensmitteln aufgezeigt. Dabei spielen Ad-
stringenz (Tannine), thermische Reize
(warm, kalt, kithlend) und «Schmerz» (pri-
ckelnd, scharf, brennend) eine wichtige Rol-
le. Es zeigte sich, dass verschiedene Lebens-
mittel, besonders aber Gewtirze auf den Pro-
secco sehr unterschiedliche Effekte aus-
tiben. Bei Zitronenschalenraspel wird die
natiirliche Bitterkeit deutlich verstarkt, auch
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