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In den letzten 10 Jahren gab es ein steigendes Interesse der Winzer am traditionellen

groBen Holzfass - das ist kein Trend sondern die logische Fortfiihrung des

Qualitdtsweinbaus in Deutschland. Die Einstellung der Weinerzeuger und Verbraucher

wandelt sich und pragt somit die »Wiedergeburt« des groBen Holzfasses.

Renaissance:
traditionelle

In den 50er Jahren waren die Keller zwar noch voller
Holzfésser, diese waren aber in der Regel, bis auf we-
nige Ausnahmen, in qualitativ schlechtem Zustand.
Das aktive Kiiferhandwerk nahm sténdig ab und es
fehlte an kompetentem Nachwuchs bzw. an Fachper
sonal. Mangelnde Wertschdtzung und fehlendes Inte-
resse die vornandenen Fisser in tadellosem Zustand
zu erhalten, forderte zudem das negative Image der
Holzgebinde. In den 60er bis 80er Jahren richtete
sich der Fokus der Weinbranche eher auf die rationel-
le Arbeitsweise und weniger auf die Qualitdt. GroBe
Betonfdsser, Kunststofftanks und Stahltanks hielten
Einzug in die Keller und verdnderten zusdtzlich das
Klima im Holzfasskeller. Infolgedessen trockneten
die Holzfasser aus und es kamen vermehrt Weine
mit negativem »Fassgeschmack« auf den Markt. Sol-
che Weine wurden zu Beginn der 70er Jahre meist
als fremdartig und fehlerhaft beanstandet. In dieser
Zeit wurden kaum noch Keller in die Erde gebaut.
Man bevorzugte und férderte den oberirdischen, tro-

das
Eichenfass

ckenen Lagerkeller. In diesen Lagerhallen hatte ein
Holzfass kaum eine Uberlebenschance. Nicht zuletzt
auch, weil ein Holzfass mehr Raum benétigt und
die Flichenausnutzung mit Stahltanks als rentabler
gilt. Die genannten arbeitswirtschaftlichen Aspekte,
finanzielle Uberlegungen bei der Neuausstattung
sowie beim Neubau moderner Betriebe, liefen dem
Holzfass keinen Raum.

Das Holzfass - ein handwerkliches
Kunstwerk

Ein Holzfass soll den Wein aufwerten, einen »Gro-
Ben Weing »gréBer« machen und keine fremden Aro-
men eintragen oder gar den Geschmack negativ be-
einflussen. Es muss zudem {iber Generationen halten.
Und: Ein Holzfass hat ein »Gedéchtnis«, es quittiert
jeden Fehler des Kellermeisters, mit fremdartigen
Tonen und unharmonischen Weinen. Deshalb bedarf
ein Holzfass einer besonderen Aufmerksamkeit, Pfle-
ge und Fiirsorge.

il
In einem stundenlangen Prozess wird aus einzelnen
Fassdauben ein grofies Holzfass. Im Innern befindet
sich ein kleines Feuer. Durch Einndssen der Dauben
wird das Holz mittels Warme biegsam gemacht und
zusammengezogen (Fotos: Mattern/Bauer)
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Die ideale Reinigung ist seit Generationen das Aus-
biirsten mit frischem flieBenden Wasser. Die Fassdau-

ben im Innenraum sollten solange in Faserrichtung
gebiirstet werden, bis das abflieBende Wasser sauber
aus dem Fass lduft.
Holzfass-Reinigung und Hygiene

Es darf kein Weinstein beim Wiederbefiillen im

Fass verbleiben. Unter dem Weinstein fault es und Es-

sigbakterien fiihlen sich unter solchen Bedingungen
besonders wohl. Lést sich der Weinstein durch die
{ibliche Reinigung nicht ab, dann hilft es das Fass mit
neutralem Wasser zu befiillen. Es ist zu empfehlen
das Wasser leicht auf 30 bis 40 °C anzuwirmen. Bei
hartnickigem Weinstein mit fester Weinsteinkruste
reicht es, das Wasser auf 60 °C zu erwidrmen. Nicht
zu empfehlen ist eine weitverbreitete Methode, das
Abklopfen des Weinsteins mit einem Hammer oder
eine mechanische Innenreinigung. UnsachgemaRe

Reinigung kann die weingriine Schicht der Holzdau-

ben beschddigen.

Kellerklima und Liiftung

Bei einer Luftfeuchte von weniger als 70 % und
einer Temperatur groRer als 16 °C trocknet das Fass

aus. Starke Zugluft verdndert die Elastizitit der Holz-

zellen, es wird briichig und es kénnen feine Risse im

Holz entstehen und somit der Gasaustausch verdn-

dert werden. Bei einer Luftfeuchte von gréfer 90 %

und einem geringem Luftaustausch entsteht Schim-

mel im Keller, an der Kellerwand sowie am Holzfass
selbst.

Man sollte Fésser nicht auf Holzpaletten stellen.

Achten Zu beachten ist, dass kein altes Holz oder
Holzgebilk sich im Keller befindet. Dort finden sich
oft noch Spuren von Pentachlorphenol (PCP), einem

giftigen und frither intensiv verwendeten Holzschutz-

mittel. Im feuchten Milieu der alten, meist schlecht

beliifteten Kellerriume wachsen im Holz Schimmel-

pilze und wandeln PCP in 2,4,6-Trichloranisol (kurz:
TCA) um. Dies belastet die Kellerluft und kann den
Wein verderben lassen. Schlechte Weinkeller sind die
Schadstoffquelle von TCA und 2,4,6-Tribromanisol
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(TBA). Diese verursachen korkahnliche Fremdténe
im Wein — ein stetiges Proplem in der Weinbranche.

Nach alten Uberlieferungen sollten mindesten 3
bis 5 Meter Erde {iber einem Weinkeller sein. Der-
artige Keller sollten durch Liftungskamine einen
gleichmé&Bigen und zugluftirelen Luftaustausch ge-
wihrleisten. Wenn es mdglich ist, sollte ein Teil des
Kellerbodens »offen« gehalten werden. Auf gute Ent-
wisserung und Wasserablauf muss ebenfalls geachtet
werden. Die Verwendung von Natursteinen, wie
Sandstein oder Ziegel helfen das Klima gleichmaBig
und holzfassgerecht zu gestalten. Nur so kann ein
Keller-Schimmelmuff mit Langzeitfolgen unterbun-
den werden. Ein ideales Klima ist eine Luftfeuchte
von 75 - 85 %, gleichméiBige Temperatur 8 - 12 °C
und gleichméBige Liiftung ohne zu starken Luftzug.
Die Kellerluft sollte mindestens zweimal pro Tag
komplett ausgetauscht werden.

Lagerhdlzer (Fass-SchlieBen)

Fass-Schliefen sind anfillig fiir Schimmel und miis-
sen regelmabig, wenn méglich jahrlich gewechselt wer-
den. Besonders die Dauben tiber der Fass-LagerschlieRe
sind schimmelanfdllig. In diesem Bereich muss regel-
maBig trocken abgebiirstet werden. Dieser gefinrdete
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Aller Anfang ist schwer: bevor der
erste Ring angebracht werden kann,
miissen die Dauben in der richtigen
Reihenfolge gestellt werden
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Im Kurzinterview mit den »Fassermannern« Kirk Bauer und Ralf Mattern aus Deidesheim

K. Briegel: Konnen Sie einen
Trend zuriick zum traditionel-
len Holzfass wahrnehmen?
Féssermdnner: Wir sprechen eher
von einer Renaissance, einer Wie-
dergeburt. Denn dies beschreibt
die aktuelle Situation in Bezug
auf die Einstellung vieler Weiner-
zeuger zum Holzfass wesentlich
besser als der Begriff »Trend«, der
— wie der Name schon sagt — eher
vergdnglich ist. Und ja: Ein Wie-
deraufleben des Holzfasses knnen
wir durchaus wahrnehmen.

Welchen Einfluss hat das gro-
e Holzfass im Vergleich zum
Edelstahltank auf die Wein-
stilistik und Struktur (Aroma,
Langlebigkeit, etc.)?

GrolBe Weine gehoren ins Holz-
fass! Denn der Austausch mit den
Holzinhaltsstoffen, der langsame

Sauerstoffeintrag und das Hefela-
ger lassen grofe Weine im Holz-
fass noch groBer werden. Dies
wirkt sich letztlich positiv auf den
Charakter und die Langlebigkeit
der Weine aus. Mikrooxigenie-
rung, Gerbstoffe und Hefe vollen-
den den Wein in der Reifung und
bilden die Basis fiir ein sehr gutes
Reifungspotenzial. Verantwortlich
dafiir sind physikalisch-chemische
Vorgdnge, wie Extraktion, Oxidati-
on sowie sekunddre Reaktionen. In
Bezug auf die Extraktion sprechen
wir von den Ellagtanninen, den
Furanderivaten, den Eichen-Lac-
tonen, fliichtigen Phenolen sowie
Cumarine, aromatische Ketone
etc. Viele Stoffwechselprodukte
aus dem Lignin-Abbau werden oxi-
dativ verdandert (aromatische Alde-
hyde). Durch sekundére Vorginge
bilden sich neue Inhaltsstoffe, die

in Wechselwirkung mit dem Wein
treten. Dabei werden die neu ent-
standenen Verbindungen stetig
weiter oxidiert, was zu einer stin-
digen Verdnderung des Produkts
fiihrt.

Welche Verdnderung konnen
Sie gerade beim Einsatz im
Weillweinbereich  beziiglich
der Holzauswahl feststellen?

Gerade im WeiBweinbereich spielt
die Holzauswahl eine gravierende
Rolle. Die Erfahrung hat gezeigt,
dass die Traubeneiche durch ih-
ren geringen Gerbstoffgehalt bei
gleichzeitig hoherem Gehalt an
Eugenol eher geeignet ist als die
Stieleiche. Hierbei gilt es die Be-
einflussung auf das typische Bukett
der Rebsorte durch die Gérung
und Reifung im Holzfass fiir die ei-
gene, individuelle Philosophie des

gewiinschten Weinstils in Betracht
zu ziehen. Dabei sollte bertick-
sichtigt werden, dass der Wein
ein Minimum an Struktur und
einen Mindestalkoholgehalt von
12,5 vol.-% mit sich bringen sollte.
Durch die Einflussfaktoren Eichen-
art, Fassgrofe, Machart, Garung
(ja oder nein), biologischer Sau-
reabbau und Reifungsdauer (auf
der Feinhefe) ergibt sich eine sehr
groBe Bandbreite in Bezug auf die
Weinstilistik. Haufiges Verkosten
und Erfahrung fiihren zum Erken-
nen des besten Zeitpunktes, wann
die Fassreife beendet werden sollte
und die Konservierung des Status
Quo in der Flasche anfangen sollte.

DDW-Tipp: Das komplette In-
terview konnen Sie im Internet
in den Zusatzinformationen
zum Beitrag nachlesen.
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Bereich bendtigt eine gute Beliiftung, ebenso ist ein
groBerer Abstand des hinteren Fassbodens zur Keller-
wand notwendig. Es sollten nur unbehandelte Lager-
schliefen, z.B. Douglasie verwendet werden.

Die Spunddaube

Die Spunddaube ist ein Angriffspunkt mit vieler-
lei Problemzonen. Ist das Fass nicht regelmaRig mit
Wein gefiillt, entstehen an der Innenseite Kahmhe-
fen. Das Holz um den Spund herum trocknet aus und
bietet ideale Keimbedingungen fiir Essigbakterien. Je
nach Kellerklima ist das fast wochentliche Beifiillen
mit Wein genauso wichtig wie die Keimfreihaltung
im und um den duBeren Spundbereich. Wird der
Spund {iber Jahre zu fest und nicht passgerecht (Fa-
serrichtung beachten) in die Spunddaube geklopft,
lejert sich das Spundloch aus. Die Folge ist, dass ein
korrekter Luftabschluss im Spundbereich nicht mehr
moglich ist. Fehlt hier der richtige Umgang und die
korrekte Pflege, dann geht schon nach einigen Jahren
von der Spunddaube ein Muff- und Schwefelsdurefir-
ne-Ton in den Wein iiber.

Das Fasstiirchen und das Mittelstiick

Diese sind die groften Problemzonen des Holz-
fasses iiberhaupt. Das traditionelle Abdichten mit
Fasstalg ist eine Kunst fiir sich. Nicht jeder Kiifer
war oder ist in der Lage die richtige Menge an Fass-
talg zu verwenden. Wird zu wenig verwendet lauft
Wein aus dem Fass. Deshalb war eher die Methode
verbreitet, etwas mehr Talg zu verwenden und das

Tiirchen zu fest anzuziehen. Die Folge nach wenigen
Jahren: das Tiirchen verzieht sich, das Mittelstiick
ist gerissen, die Daubenkd&pfe platzen ab. Die Behe-
bung dieser Schéden war mit hohen Reparaturkosten
verbunden. Ein regelmaBiges Argernis entsteht beim
Verwechseln der Tiirchen untereinander. Wird ein
falsches Tiirchen in das Holzfass »gequetscht¢, ent-
stehen Langzeitschéden.

Die Innenkonservierung

Diese kann trocken — mittels Schwefeldioxid
(Schwefelschnitten) — oder nass, durch Befiillung
mit konservierend wirkender Flissigkeit, erfolgen.
Die beste Konservierung ist jedoch die Befiillung mit
Wein. Leider ist dies nicht immer mdglich. Wasserbe-
filllungen miissen unbedingt mit Konservierungsmit-
teln geschiitzt werden. Seit Jahrtausenden ist Schwe-
fel als Konservierungsmittel bekannt. Schon die
alten Griechen verbrannten in den leeren Behiltern
Schwefel, meist gemischt mit Kréutern und Harzen.

Die Verbrennung von Schwefelschnitten zur Kon-
servierung leerer Fésser hat sich bis heute erhalten
(1 bis 2 Schwefelschnitten pro 100 Liter). Vor allem
in trockenen Rdumen werden Fdsser nass konser-
viert. Dies geschieht mittels einer ca. 500 mg SO,
aufweisenden Wasserfiillung. Anstelle das Wasser
mit 500 mg SO, zu versetzen, wird heute zur Kon-
servierung mit Weinsdure aufgesduert. Das Wasser
wird meist auf einen pH von 3 oder sogar noch tie-
fer gesetzt. Aus Kostengriinden werden anstelle der
Weinsdure auch Zitronenséure oder Mischungen
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von Sauren angewendet. Der Zusatz von ca. 100
mg SO, auf pH 3 gesetztem Konservierungswasser
hat sich gut bewdhrt. Damit kann das aggressive und
dtzende Schwefelgas in den Kellerrdumen stark re-
duziert werden. Allerdings ist darauf zu achten, dass
die Fésser regelmélig aufgefiillt werden, da auf dem
sdurehaltigen Wasser unter Luftzutritt Pilzwachstum
entsteht. Sollen nass konservierte Holzfésser wieder
mit Wein befiillt werden, dann muss nach dem Ent-
fernen des Konservierungswassers gut gereinigt und
ausgebiirstet werden. AnschlieBend empfiehlt sich
das Holzfass fiir zwei bis maximal drei Tage mit Was-
ser zu fiillen bzw. zu neutralisieren.

Die Anwendung von aktivem Sauerstoff (O3)
ist ebenfalls praxisreif. Ozon ist ein sehr reaktives
starkes Oxidationsmittel und wird seit Jahren in der
Lebensmittelindustrie erfolgreich eingesetzt. Es wird
zwischen zwei Elektroden an einer Keramikplatte
mit hoher Spannung angelegt, was zu einer Ober-
flichenentladung am Keramikelement fiihrt. Durch
die hohe Energie kommt es zur Bildung von Ozon
und anderen Sauerstoffspezies, die in der Umgebung
dann in einer Mischung vorliegen. In der speziellen
Weinholzfass-Umgebung koénnte es gegen oxidier
bare und organische Verbindungen, wie Fettsduren,
und gegen verschiedene Mikroorganismen einge-
setzt werden. Prinzipiell sollte bei der Verwendung
darauf geachtet werden, dass Ozon nicht selektiv nur
auf Mikroorganismen wirkt, sondern auch bei Men-
schen Reizungen der Augen und der Lunge sowie
Schwindelgefiihl und Hustenreiz verursachen kann.
In bestimmten Anwendungsféllen sollte daher eine
Méglichkeit des Liiftens vorhanden sein.

Gasaustausch und Weinverlust

Der Weinverlust ist je nach Holzqualitit, Raum-
feuchtigkeit, Luftbewegung und Temperatur unter

schiedlich. Dieser Verlust liegt in der Regel zwischen
zwei bis {iber zehn Prozent pro-Jahr. Damit der Wein
nicht zu viel Sauerstoff aufnimmt, miissen Holzfasser
immer wieder nachgefiillt werden.

Aus der Zeit als die Weine ab Fass ausgeschenkt
wurden, sind die Folgen von im Anbruch stehender

Fésser bestens bekannt (Aldehydton, negative Farb-

verdnderung, Essigstich).
Steigendes Qualitdtsdenken zu Beginn der 9Oer

Jahre — weniger Ertrag, trockene Weine und der Ein-

zug des Barriquefasses — verdnderten das negative
Verhiltnis zum Holz allgemein.
Die Vorteile eines heutigen, nach traditioneller

Handwerkskunst hergestellten Holzfasses, ausgeriis-
tet mit moderner Edelstahlausstattung, ist kein Ge-

gensatz, sondern qualitative Veredelung. »
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Noch Fragen?

Fragen zu diesem Beitrag
beantwortet unser Autor per
E-Mail: info@weinlabor-briegel.de

Meist wird beim Feuer, das zum
Zusammenfiihren des Fasses bendtigt
wird, die gleiche Holzart verwendet.
Hier im Bild: grofes Holzfass der
Bittcherei Romberg bei Naumburg
(Foto: Tschacke)




