Abb. 1: Schnitt
durch die Frucht-
rute bei Strecker-
Erziehung. Am in-
takten Teil (links)
miissen mindes-
tens zwei Reserve-
triebe verbleiben.
Die Anzahl Triebe
auf der getrenn-
ten Rute kann ab-
gesehen davon
frei gewdhlt wer-
den.

Traubentrocknen am Rebstock

Seit den Neunzigerjahren untersucht die Forschungsanstalt Agroscope Changins-Wadenswil ACW

die Methode des Eintrocknens von Trauben am Rebstock. Die erzielte Anreicherung zeigt positive

Auswirkungen auf die Weinqualitat, ist aber mit Ertragseinbussen von 15 bis 30% verbunden. Der

Erfolg hangt zudem stark von den Klimabedingungen wahrend der Trocknungsphase ab. Von 2002

bis 2008 wurden Eintrocknungsversuche an Merlot und Blauburgunder durchgefiihrt und die

Most- und Weinqualitat mit der einer 50%-Ertragsregulierung verglichen.
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Das Eintrocknen von Trauben wird seit Jahrhunderten zur
Mostkonzentration und Siissweinproduktion verwendet.
Dazu werden die geernteten Trauben je nach
Region im Freien getrocknet oder in gut beliifteten Scheu-

ungetrennter Teil ~ getrennter Teil

nen aufgehdngt oder ausgelegt. Bei guten Voraussetzungen
kann mansie auch am Stock eintrocknenlassen (Spatlese).
Beischonender Anwendungkénnen so auch trockene Wei-
ne hergestelltwerden, die dank Anreicherungkraftig struk-
turiertsind. Eine einfache und der geméssigten Klimazone
angepasste Form des Eintrocknens wurde Anfang der
Neunzigerjahrein Italien entwickelt (Speraetal. 1994). Da-
bei wird um den Reifezeitpunkt die Fruchtrute von Reben
mit Strecker-Erziehung durchgeschnitten (Abb. 1). Die
Trauben des abgetrennten Teils trocknen im Rebberglang-
sam ein. Neben weiteren Versuchen in Italien und Frank-
reich (Serrano et al. 2006) wird diese Methode an der For-
schungsanstalt Agroscope Changins-Wéadenswil ACW un-
ter Schweizer Verhéltnissen untersucht (Murisier et al. 2002
und 2003). Versuche mit Merlotim Tessin haben iiber meh-
rere Jahre gezeigt, dass die Anreicherung des Mosts zu einer
systematischen Qualitdtsverbesserung der Weine fiihrt.
Die Methode ist bei den Winzern rasch auf Interesse ge-
stossen, weil damitunter schwierigen klimatischen Bedin-
gungen ein oft unbefriedigender Reifegrad mit wenig Ar-
beitsaufwand kompensiert werden kann. Es muss aber ein
Ertragsverlust von 15% oder mehr in Kauf genommen wer-
den. Zwischen 2002 und 2008 wurden sowohl im Tessin als
auch im Wallis weitere Versuche durchgefiihrt und drei
Zielsetzungen verfolgt:

1. Bestdtigung und Detailuntersuchung der Eintrock-

nungs-Einfliisse bei Merlot im Tessin.
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2. Untersuchung der Einfliisse des Eintrocknens bei
Blauburgunder im Wallis.

3. Vergleich der Auswirkungen des Eintrocknens bezie-
hungsweise einer starken Ertragsregulierung auf die
Weinqualitit.

Von der Traube zum Wein

Zur Abklarung der genannten drei Punkte wurden Ver-
suchsanlagen mit Merlot in Cugnasco und mit Blaubur-
gunder in Leytron angelegt und wihrend sechs Jahren
untersucht (Tab. 1). Jede Anlage enthielt eine Kontroll-
variante mit normalem Ertragsniveau, eine stark regu-
lierteVariante und eine mit Eintrocknen am Stock, bei der
zwei bis drei Wochen vor der Ernte die Fruchtrute durch-
getrenntwurde (Tab. 2). Nach der Ernte wurde eine Most-
analyse durchgefiihrt und das Traubengut im Versuchs-
keller Changins nach einem Einheitsprotokoll (100 bis
200 LMaischegédrung) vinifiziert. Nach dem Abfiillen wur-
den die Weine analysiert sowie intern von Experten sen-
sorisch beurteilt. Genauere Angaben zur Versuchsdurch-
fithrung finden sich im Originaltext (Rosti et al. 2011).

Eintrocknen und Mostzusammensetzung
Im Vergleich zur Kontrolle wurde bei einer durchschnitt-
lichen Trocknungsdauer von zwei Wochen (Blauburgun-
der) und drei Wochen (Merlot) ungefdahr 20% des Ertrag
eingebiisst (Tab. 3). Daraus ldsst sich abschitzen, dass
das Beerengewichtim abgetrennten Teil beim Merlot um
30% und beim Blauburgunder um 25% sank.

Wie erwartet fithrte der Trocknungsprozess zu einer
starken Verdnderung der Mostzusammensetzung der

Tab. 1: Eigenschaften der beiden Versuchsanlagen.

Merlot, Cugnasco (TI)

Pflanzjahr 1999

Zeilenabstand (m) 2.0

Stockabstand (m) 1.2

Erziehung Doppelstrecker
Versuchsvarianten Kontrolle (1.0 kg/m?)

(angestrebte Ertragsregulierung)

Starke Ertragsregulierung (0.5 kg/m?)
Eintrocknen am Stock (1.0 kg/m?)

Trauben im abgeschnittenen Teil, wéhrend im intakten
Trieb keine signifikanten Unterschiede zur Kontrolle
auftraten (Tab. 3). Bei beiden Rebsorten konnte eine
Erh6hung des Mostgewichts festgestellt werden. Auch
die Gesamtsdure verzeichnete einen Anstieg, der zwar
beim Blauburgunder stérker ausfiel, aber vor allem fiir
den oft sdurearmen Merlot von Vorteil ist. Die Zunahme
ist in beiden Fillen hauptsichlich auf die Apfelsdure
zurilickzuftihren. Die Weinsdure verhielt sich uneinheit-
lich. Wahrend beim Merlot ausnahmslos tiefere Werte
als bei der Kontrolle gefunden wurden, traten beim
Blauburgunder in vier der sechs untersuchten Jahre
hohere Weinsdurekonzentrationen auf. Bei den Stick-
stoffverbindungen wurde beim Blauburgunder eine
starke Zunahme gegeniiber der Kontrolle beobachtet,
die beim Merlot — wenn tiberhaupt — nur sehr gering
ausfiel.

Es entsteht ein anderer Wein

Die starke Verdnderung der Mostzusammensetzung in
den eingetrockneten Trauben hat erwartungsgemadss
Auswirkungen auf die daraus produzierten Weine (Tab. 4).
Bei beiden Rebsorten fiihrte die Zuckeranreicherung zu
erhohtem Alkoholgehalt sowie hoherem Gehalt an
Restzucker im Wein. Wahrend dieser im Merlot immer
unter der Wahrnehmungsgrenze lag, iiberschritt er
sie beim Blauburgunder in drei von sechs Jahren deut-
lich. Offensichtlich haben die oft hohen Mostgewichte
(>110°0e) zu Gérstockungen mithohen Fruktosewerten
gefiihrt. Beim Eintrocknen von Blauburgunder ist in
warmen Regionen deshalb Vorsicht geboten und ein ein-
wandfreier Garverlauf Voraussetzung.

Blauburgunder, Leytron (VS)

1988

1.8

1.0

Einfacher Strecker

Kontrolle (1.2 kg/m?)

Starke Ertragsregulierung (0.6 kg/m?)
Eintrocknen am Stock (1.2 kg/m?)

Versuchsanlage Blockanlage Einheitsblocke
(9 Wiederholungen a 24 m?) (200-300 m?)
Versuchsdauer 2003 bis 2008 2002 bis 2007

Tab. 2: Jahrliche Wetterdaten wihrend der Eintrocknungsperiode. (Quelle: Agrometeo in Cugnasco und Leytron)
2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Merlot, Cugnasco (TI)  Datum des Fruchtrutenschnitts
Erntedatum
Eintrocknungsdauer (Tage)
Zuckeranreicherung (°Oe)
Kumulierter Niederschlag (mm)
Anzahl Regentage

Temperaturmittel (°C)

Blauburgunder, Datum des Fruchtrutenschnitts

Leytron (VS)
Eintrocknungsdauer (Tage)
Zuckeranreicherung (°Oe)
Kumulierter Niederschlag (mm)
Anzahl Regentage

Temperaturmittel (°C)
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Tab. 3: Auswirkungen des Eintrocknens und der starken Ertragsregulierung auf den Ertrag und die Mostanalysenwerte.

Merlot,
Cugnasco (TI)

Blauburgunder,
Leytron (VS)

Ertrag Trocknungs- Most- pH Gesamt- Wein- Apfel- Formol-
(kg/m?) dauer gewicht sdure sdure sdure index
(Tage) (°Oe) (g/LWS)  (g/L) (g/L)
Mittelwert 2003-2008
Kontrolle 0.994 100% 86 3.47 6.1 6.1 289 12.3
Starke Ertragsregulierung  0.689 69% 87 3.48 5.9 519 2.9 12.1
Eintrocknen (ungetrennt) 0.406 41% 19 86 3.43 6.2 6.1 3.0 11.4
Eintrocknen (getrennt) 0.416 42% 102 3.40 6.5 5.6 3.4 13.0
Mittelwert 2002-2007
Kontrolle 1.057  100% 99 3.15 7 6.0 3.6 8.2
Starke Ertragsregulierung  0.678 64% 97 3.15 8.4 6.1 4.1 11.6
Eintrocknen (ungetrennt)  0.220 21% 14 96 &1l 8.3 6.3 3.8 10.4
Eintrocknen (getrennt) 0.625 59% 111 3.05 10.4 6.8 5.0 11.5

Tab. 4: Auswirkungen des Eintrocknens und der starken Ertragsregulierung auf die chemische Zusammensetzung des Weins.

Merlot,Cugnasco (TI)

Blauburgunder, Leytron (VS)

Alkohol Rest- pH Gesamt- Wein- Milch- Fliichtige Poly- Anthocyane Farb- Farb-
(Vol.-%) zucker sdure sdure sdure Sdure phenol- intensitdt ton
(g/L) (g/LWS)  (g/L) (g/L) (g/L) index (mg/L) ©)
Mittelwert 2003-2008
Kontrolle 12.5 1.8 8193 3.8 1.1 2.2 0.38 37 489 5.4 39
Starke Ertragsreg. 12.4 1.6 8899 4.0 1.0 2 0.37 89 514 5.8 40
Eintrocknen 13.1 2.4 3.96 4.1 1.0 2.2 0.43 44 521 7.2 42
(ungetrennt + getrennt)
Mittelwert 2002-2007
Kontrolle 185 2.6 3.70 4.7 1.2 1.9 0.47 38 264 3.2 11
Starke Ertragsreg. 13.3 2.8 3.77 4.3 1.2 2.0 0.52 38 300 SN 12
Eintrocknen 14.7 9.0 SN 510 .2 L9 0.63 40 247 4.2 17
(getrennt)

Im Gegensatz zum Most konnten weder fiir die Wein-
noch die Milchsédure signifikante Unterschiede zwischen
Kontrolle und Wein aus getrockneten Trauben festge-
stellt werden. Trotzdem gab es bei beiden Sorten einen
leichten Anstieg der Gesamtsdure. Auch die fliichtige
Sdure stieg leicht an, blieb aber immer unter der Wahr-
nehmungsgrenze.

Der Wasserverlust beim Eintrocknen hat erwartungs-
gemadss den Feststoffanteil der Maische erhoht. So erklart
sich der oft etwas hohere Gehalt an phenolischen Verbin-
dungen und die intensivere Farbe der «konzentrierten»
Weine. Auch wenn die Unterschiede im Durchschnitt der
Jahre statistisch nicht immer signifikant waren, lagen die
Werte doch jedes zweite Jahr deutlich hoher.

Gut strukturierter Merlot und angenehme
Tannine im Blauburgunder

Die sensorische Beurteilung derWeine nach klassischem
Profil zeigte einen klaren Einfluss des Eintrocknens auf
die meisten Weinqualititsfaktoren (Abb. 2). In Uberein-
stimmung mit den chemischen Analysen zeichneten
sich die Weine durch eine verstirkte Farbintensitdt und
einen violetteren Farbton aus. Das Bukett wurde beson-
ders beim Merlot mit besseren Qualitédtsattributen als
ausdrucksvoller (fruchtiger, wiirziger) benotet. Im Gau-
men zeichneten sich die Weine durch eine kraftige Struk-
tur aus, die mit dem héheren Alkoholgehalt und der ver-

starkten Gerbstoffintensitdt zusammenhéngt. Die Gerb-
stoffe wurden systematisch qualitativ besser beurteilt
und als weicher, kriftiger und weniger adstringierend
empfunden. Beim Blauburgunder konnte bei leicht ho-
herem pH-Wert eine etwas schwichere Sdurewahrneh-
mung festgestellt werden. Der Gesamteindruck der Wei-
ne aus eingetrockneten Trauben war sowohl beim Merlot
als auch beim Blauburgunder exzellent, obschon der zu-
weilen hohe Restzuckergehalt beim Blauburgunder die
Benotung negativ beeinflusste.

Die Vorteile starker Ertragsregulierung stehen
in keinem Verhaltnis zum Ertragsverlust

Zur Steigerung der Weinqualitdt greifen Winzer oft zu
drastischer Ertragsregulierung und nehmen so Mengen-
verluste von tiber 50% in Kauf. Das Eintrocknen der Trau-
ben verursacht dagegen Ertragsverluste von 15% bis
hochstens 30%. Es schien daher angebracht, die beiden
Methoden zu vergleichen. Unter den Bedingungen im
Tessin und Wallis fiihrte die starke Ertragsregulierung auf
690 g/m? (-31%) beim Merlot und 680 g/m? (-36%) beim
Blauburgunder im Fiinfjahresdurchschnitt nur zu einer
geringen Verbesserung der Weinqualitdt (Tab. 1 und 2).
Im Most konnte einzig beim Blauburgunder eine leichte
Zunahme der Apfelsdure und eine bedeutende Erho-
hung beim Formolindex beobachtet werden. Ebenfalls
nur beim Blauburgunder wurden im Wein ein etwas ho-
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Abb. 2: Auswirkungen des Eintrocknens und der starken
Ertragsregulierung auf die sensorische Beurteilung der
Weine aus Merlot (TI, oben) und Blauburgunder (VS,
unten).

Blaue Linie: Kontrolle, griine Linie: starke Ertragsregulierung, rote Li-
nie: Eintrocknen der Trauben am Stock. Beim Merlot wurden die
Trauben aus dem geschnittenen und intakten Teil vor der Vinifikation
gemischt. Beim Blauburgunder handelt es sich um separat gekelterte

Weine aus dem abgetrennten Teil.

Le passerillage sur souche

Le passerillage sur souche avec prétaille de la branche
a fruits entraine un enrichissement du mott avec un
effet positif sur la qualité du vin. Cette technique est
par contre liée a une perte de rendement de 15 - 30% et
sa réussite dépend des conditions climatiques durant
le passerillage. Des essais ont été réalisés au Tessin et
en Valais de 2002 a 2008 sur Merlot et Pinot noir pour
comparer le passerillage sur souche a une forte limita-
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herer pH-Wert und mehr Anthocyane gemessen. Trotz
der geringen Unterschiede schnitt der Wein aus dem
stark ertragsregulierten Blauburgunder bei der Verkos-
tung insgesamt besser ab als die Kontrolle. Insbhesondere
wurde das Aroma als etwas fruchtiger empfunden. Beim
Merlot wurde einzig eine leichte Erth6hung der Farbinten-
sitdt beobachtet. Gegentiber dem Eintrocknen am Stock
stehen damit die Pluspunkte der starken Ertragsregulie-
rung in keinem Verhéltnis zum Ertragsverlust von zirka
35%. [
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tion du rendement a la vigne. Les bénéfices du passe-
rillage sur souche sur la qualité des vins de Merlot du
Tessin ont été confirmés, ainsi que des effets intéres-
sants sur Pinot noir en Valais. Toutefois, la concentra-
tion des sucres peut étre trop importante. Leffet d'une
fortelimitation durendementsurla qualité duvin a été
nettement moins bon que celui du passerillage sur
souche.
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