EIEIEd Aus dem Weinkeller

Aktuelles rund um das Holzfass

Armin KOBLER, Versuchszentrum Laimburg

chon seit einiger Zeit dient das

Holzfass nicht mehr alleinig
dazu, Wein aufzubewahren oder zu
transportieren. Zu diesem Zweck ist
es hauptsachlich von Stahlgebinden
ersetzt worden. Wenn heute das Holz
als Gebindematerial eingesetzt wird,
dann um:
* die Gerbstoffe mittels langsamer
Sauerstoffaufnahme abzurunden und
die Farbstoffstruktur zu festigen,
e den Wein zu kldren und zu
stabilisieren,
e die Langlebigkeit des Weines zu er-
hohen,
® den Wein mit bestimmten Holzin-
haltsstoffen im richtigen Ausmal3 an-
zureichern.
Besonders letzterer Zweck hat dazu
geflihrt, dass das Holzfass ab der Mit-
te der 80er Jahre des letzten Jahrhun-
derts eine Renaissance in der Weinwelt
erfahren hat.

Holzfasser mit 228 (links) und 500
L Inhalt.

BARRIQUE UND PIECE

Kleinvolumige Holzfasser nach fran-
zosischem Vorbild, als Barriques (Bor-
deaux, 225 L, ldngliche Form) oder
Pieces (Burgund, 228 L, kiirzere Form)
sollten das Produkt optimal reifen las-
sen und Rot- wie auch WeiBwein ganz
bewusst mit den Aromastoffen des
Eichenholzes und der Toastung an-
reichern. Ermoglicht wird dieser Aus-
tausch durch das weite Oberflachen-
Volumen-Verhiltnis dieser Holzfasser,
welche gegeniiber den in Mitteleuro-
pa bisher liblichen Behiltern als klein
zu bezeichnen sind.
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Viele Weine hoherer Qualitdtsstufen
der 90er Jahre waren stark vom Holz
gepragt und erfreuten sich auch einer
guten Nachfrage. Deren Herstellung
ist aber auf Grund der Fasspreise und
des hohen Arbeitsbedarfes sehr kos-
tenintensiv. Um auch glinstigere Wei-
ne mit ausgepragtem ,Barrique-Ton"
herstellen zu kdnnen, begann man in
der sogenannten ,neuen Welt", umge-
kehrt als gewohnt, Holz in den Wein
zu geben. Uber den Finsatz von Chips
und Staves berichtete PEDRI in O*W
4/2002. Diese Technik, welche aus-
schlieBlich der Aromatisierung dient,
wird voraussichtlich in ndherer Zu-
kunft auch in der EU erlaubt sein.
Gleichzeitig mit dieser Ausbreitung von
Holz- und Rostaromen auf Weintypen
und Qualitatsstufen, von denen man
es bisher nicht gewohnt war, wurden
letztlich immer mehr Stimmen laut,
die fiir einen zuriickhaltenderen Ge-
brauch des Holzes pladierten, um die
Frucht, Sortentypizitdt und Herkunft
der Weine nicht zu maskieren. Der
Wein sollte vom Ausbau im Holz pro-
fitieren, die Eichen- und Toastungsa-
romen aber nicht mehr so evident im
Vordergrund stehen.

Deshalb arbeiten immer mehr Wein-
hersteller mit Fassern gréBeren In-
halts als das Barrique und erhéhen die
Anzahl an Belegungen. Gleichzeitig
werden mit anderen Holzarten als der
Eiche Erfahrungen gesammelt.

TONNEAU UND MUID

Das Tonneau ist im allgemeinen fran-
zosischen Sprachgebrauch ein Holz-
fass, als alte bordelaiser WeinmalB-
einheit betrdgt es 900 L (4 Barriques).
Das sudfranzosische Muid beinhaltet
1.300 L, das Demimuid 600 L. Diese
Arten von Holzfasser werden in der
Regel wie die Barriques getoastet und
in der Vorbereitung auf die Verwen-
dung (siehe KOBLER O*W 7-8/1998)
im Keller auch gleich gehandhabt.
Allein die geringere Holzoberflache

pro Liter Wein und die langere Ver-
weildauer im Keller fiihren dazu, dass
der Geruchs- und Geschmackseintrag
verringert wird. Auch mittelgroBe Fas-
ser, von bei uns tblicher Form und In-
halt (20 bis 30 HL) werden inzwischen
wieder hdufiger verwendet. Beziiglich
Materialien und Armaturen tragen sie
jedoch den aktuellen Entwicklungen
der Technik Rechnung und haben we-
nig mit den Fassern alterer Bauart und
teilweiser problematischen Handha-
bung gemeinsam.

Traditionelles Holzfass mit
neuzeitlichen Armaturen (22 HL).

AKAZIE ALS FASSHOLZ

Diese Holzart wird in der Zwischenzeit
vermehrt bei Holzféassern in der Gro-
Benordnung von 10 bis 20 HL fiir die
WeiBweinbereitung verwendet. Diese
ungetoasteten Fasser konnen mit ge-
botener Vorsicht auch ohne Weingriin-
machen verwendet werden und wirken
sich zurtlichhaltender auf die Aromatik
der WeiBweine als die Eichenholzbe-
halter aus. Allenfalls verleiht Akazie
den Weinen einen Anflug von florea-
len Noten, welche die Sortenaromatik
einiger WeiBweinsorten unterstiitzen.
Das dichtere Holz vermindert zudem
den schwundbedingten Weinverlust.



