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Hat die Fassgrof3e einen Einfluss auf
die Reifungsqualitdt von WeilBwein?

>>> Weilweine ldsst man zunehmend in Eichenfassern
reifen, um ihre Stabilitat, ihre aromatische Komplexitat
und ihre organoleptischen Eigenschaften zu verbessern.
Dieses Forschungsprojekt zielte daher darauf ab, die
mit der Fassgrofle zusammenhdngenden chemischen
und sensorischen Unterschiede von Sauvignon
blanc Weinen zu charakterisieren. Allgemein wurden
onologische Parameter, Farbe, Gesamtphenol und
fruchtiges Aroma nicht von der Fassgro3e beeinflusst.
Je kleiner allerdings das Fass ist, desto starker ist
die Extraktion der fliichtigen Eichenholzanteile. Aus
organoleptischer Sicht schienen die 500-Liter-Fasser
besser geeignet, um sortenbedingte Aromen und
den Typus des Sauvignon blanc zu bewahren. <<<

Will man eine hohe Weinreifungsqualitdt erzielen, spielt
die Wahl des Fasses eine wichtige Rolle. Der Ubergang
von Holzbestandteilen in den Wein und die wahrend der
Fassreifung statffindende  Mikro-Oxygenierung  wirken
sich betrachtlich auf die Phenolzusammensetzung und
den organoleptischen Eindruck des Erzeugnisses aus.
Beide Prozesse filhren zu einer gréfleren Komplexitat von
Geschmack und Aroma und hdangen von einer Vielzahl
von Faktoren ab, wie etwa Art, Herkunft, Reifungsdauer,
Fassgrofie, Rostung und Fertigungsweise'. Emile Peynaud
hatte bereits festgestellt: ,Junger Wein entwickelt sich
schneller in einem kleinen Volumen”. Je kleiner das Fass,
desto grofer ist das Verhdltnis von Oberflache zu Inhalt, und
um so ausgeprdgter ist die Oxygenierung pro Weinvolumen.
Das bedeutet, dass bei gleicher Reifungsdaver, Fassrdstung,
Artund Holzherkunft der Reifungsprozess und die Eichennote
des Weins von der Grofe des Fasses abhdngen. Zu diesem
Thema liegen fir Weiwein noch keine Untersuchungen vor,
obwohl das Reifenlassen von Weiflwein in Eichenfassern in
manchen Anbaugebieten immer mehr Verbreitung findet.

B Material und Methoden

Der hier untersuchte WeiBwein (90 % Sauvignon blanc, 5 %
Sémillon und 5 % Muskateller) stammt vom 2018er Jahrgang
von Chéteau La Freynelle (Appellation Entre-deux-Mers).
Die alkoholische Garung wurde in Edelstahltanks begonnen
und bei einer Dichte von 1040 g/L wurde der Wein in
Fasser Uberfihrt. Alle benutzten Holzbehélter wurden von
der Genossenschaft Nadalié (Ludon-Médoc, Frankreich)
aus zwei Arten franzdsischer Eiche (95 % Quercus petraea
und 5 % Quercus robur) gefertigt. Es wurden Fdsser in zwei
unterschiedlichen Gréfen (225 Liter und 500 Liter) und zwei
unterschiedlichen Rastungen (Epicé und Fruité) untersucht
(drei GefaBe pro Gréfie-Réstung Kombination).

Um potenzielle auf der Fassgrofie beruhende chemische
und organoleptische Unterschiede zu ermitteln, wurden die
Phenolzusammensetzung, fruchtige und holzige Aromaprofile
und sensorische Eigenschaften bestimmt. Zu diesem Zweck
wurde der Wein sowohl am Ende der alkoholischen Gérung,
als auch der malolaktischen Garung und nach 2,5 Monaten
beziehungsweise 5 Monaten Reifung beprobt.

B Auswirkung auf die chemische Zusammensetzung

Unabhangig von FassgroBBe und Réstung verdnderten
sich die dnologischen Standardparameter von Wein, wie

etwa der pH-Wert (3,5+0,0), Alkoholgehalt (12,9+0,1
% vol.), titrierbare und flichtige Saure (jeweils 2,9+0,1
beziehungsweise 0,3+0,0 g/L) nach der malolaktischen
Garung nicht mehr. Wie in Abbildung 1 ersichtlich, wurde
auch die Farbung des Weins nicht von der Fassgrofe
beeinflusst. AuBerdem wurden bei den untersuchten
Weinen wdhrend der Reifung keinerlei Anzeichen von
Oxidation oder Braunung beobachtet.
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Abbildung 1. Die Entwicklung der Fiitbung des weins ver tpice- wie per Fruire-kostung, ewerls in
Abhiingigkeit von der Fassgrife.

Im Fall der Fruité-Réstung waren zwischen den beiden
Fassgréfien Uber den gesamten Verlauf des Experiments
hinweg keine signifikanten Unterschiede in Bezug auf den
Gesamtphenolgehalt der Weine festzustellen. Allerdings
fihrte das Epicé 225 Liter Fass (231 + 3 mg Galluss@ure-
Aquivalent/L Wein) zu einem geringfigig hdheren
Gesamtphenolgehalt, als die gréBere Fassgrofe (214 + 1
mg Gallussaure-Aquivalent/L Wein) der gleichen Réstung:
das Verhdltnis zwischen Oberfléche und Weinvolumen
ist beim kleinen Fass groBer (0,9 m?/hL Wein fir 225
Liter Fasser und 0,7 m2/hL Wein fir 500 Liter Fasser).
Die an den Epicé-und FruitéFassern beobachteten
unterschiedlichen Verhalten lassen sich mit dem Einfluss
der Fassréstung auf die unterschiedliche Extrahierbarkeit
von Phenolen aus Eichenholz erkldren. Es ist bekannt, dass
die wahrend der alkoholischen Garung gebildeten und
wdhrend der malolaktischen Gérung veranderten Ester
for den fruchtigen Charakter von Weinen sehr wichti
sind?. Im Verlauf des gesamten Experiments fanden sicﬂ
in den Weinen beider Fassgréfien vergleichbare Mengen
dieser flichtigen Bestandteile. Die Fruchtnote der Weine
wurde somit nicht von der Fassgrofe beeinflusst.

Im Gegensatz dazu wurde abhdngig vom Fassvolumen
ein sehr unterschiedliches holziges Aromaprofil festgestellt.
Genaver gesagt wurde bei in 225 Lliter Fassern gereiften
Weinen eine stdrkere Extraktion von Whiskey-Lactonen
festgestellt, die die wichtigsten Trager von Kokosnuss-, Holz-
und Eichenaromen darstellen. Im Fall der Epicé-Rastung war
die Konzentration von transWhiskey-Lacton in Wein aus
225 Liter Fassern etwa 19-fach héher als in Wein aus 500
Liter Fassern. Ein dhnliches, aber weniger ausgeprdgtes
Verhalten zeigte sich bei Fruité-Réstung (ein im kleineren Fass
3- bis 4fach hoherer Gehalt).

In Hinblick auf cis-Whiskey-Llacton wiesen nur Weine
aus 225 Lliter Fassern Konzentrationen Uber der
Wahrnehmungsschwelle (54 pg/L) auf. Die in 500
Liter Fassern beobachteten Werte waren 3- bis 7fach
niedriger. Somit lasst sich moglicherweise am fertigen
Wein eine direkte Auswirkung aut die Wahrnehmung eines
Holzaromas feststellen. Vanillin wies in geringerem Maf3e
das gleiche Verhalten wie die Whiskey-Lactone auf. Es ist fir
das Vanillearoma von Wein entscheiJ/end.
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Abbildung 2. Entwicklung der wichtigsten Bestandteile von Holzaroma in WeiBweinen bei Epicé-
wie bei Fruité-Rastung, jeweils in Abhtingigkeit von der Fassgrife.
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m Auswirkung auf die organoleptische Qualitét

Die sensorischen Untersuchungen nahm eine Jury von
24 erfahrenen Verkostern vom Institut fir Weinwissenschaften
und Wein der Universitat Bordeaux vor. Zu Beginn fand
eine geruchliche und geschmackliche Vorbereitung statt, um
die Jurymitglieder mit dem Charakter des Sauvignon blanc,
der Erkennung seines Aromas und seinem Geschmack
vertraut zu machen. Fir den Zweck dieser Untersuchung
wurde der Charakter von Sauvignon blanc entsprechend
den wichtigsten geruchlichen Eigenschaften der in dieser
Rebsorte vorhandenen Thiolver%indungen definiert als:
Katzenurin, exotische Frichte (Grapefruit, Passionsfrucht
oder Litschi) und Oxidationsnoten (geEochte Kartoffel, Curry
oder Walnuss).

Die Juroren waren in der Llage, die Weine nach
FassgrofBen zu unterscheiden. Es bestand ein signifikanter
Zusammenhang zwischen den im Vergleich von 225 Liter
und 500 Liter Fassern festgestellten Unterschieden, einerseits
und Katzenurinnoten (intensiver bei Weinen aus 500 Liter
Fassern) und im Fall von Epicé-Réstung auch dem Gehalt
am Gaumen (intensiver bei Weinen aus 225 Liter Fassern),
andererseits (Abbildung 3). Dariber hinaus empfanden
die Juroren die Weine aus 225 Liter Fassern allgemein
als holziger und erkannten den Weinen aus 500 Liter
Fassern eine ausgeprégtere Sauvignon blanc Typizitat zu,
wenngleich die Unterschiede statistisch nicht signifikant
waren. Laut dem Urteil der Jurymitglieder war in allen
Weinen ein angenehmer Eichencharakter vorhanden, der
allerdings besser in das aromatische Bouquet von Weinen
eingebettet war, die in 500 Liter Fassern gereift waren.

Die Jury beobachtete, dass bei groBerer Fassgrofie
die Fahigkeit zum Bewahren der Typizitagt und der
sortenbedingten Aromen von Sauvignon blanc ausgepragter
war. Das Phanomen der Weinrei?ung in Fdssern ist eine
Kombination von zwei Prozessen: der Wechselwirkung mit
Holz und der Sauerstoffaufnahme des Weins durch das Fass
hindurch. Da beide Faktoren in 500 Liter Fassern weniger
zum Tragen kommen, als in 225 Liter Fassern, scheinen
Weif3weine ihre sortenbedingten Eigenschaften um so
langer zu behalten, desto gréfier das Fass ist.
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Abbildung 3. Sensorische Beurteilung von WeiBweinen bei Epicé- wie bei Fruité-Rdstung, jeweils in
Abhngigkeif von der Fassgrife. * kennzeichnet statistisch signifikante Unterschiede zwischen beiden
FassgriBen auf 5 %-Niveau.

B Fazit

Im Allgemeinen schien die FassgréfBe weder die
phenolische noch die fruchtige Zusammensetzung der
untersuchten  Weifweine zu beeinflussen. Es wurde
allerdings beobachtet, dass die Extraktion von Holzaromen
mit Gewissheit vom Verhdlnis zwischen Oberflache und
Weinvolumen abhéngt: je kleiner das Fass, desto grofer ist
die roWeinvolumen%UrdieWein-Holz-Wechselwirkungzur
VerEigung stehende Oberflache, und um so ausgepragter
ist der Transfer von Whiskey-Laktonen und Vanillin aus c?em
Holz in den Wein. In den sensorischen Untersuchungen
schienen die 500 Liter Fasser die sortenbedingten Aromen
von Sauvignon blanc (Katzenurin, aromatischer Marker
der Sauvignon blanc Typizitat) besser zu bewahren.

Im Laufe der Weinreifung werden flichtige wie
nichtflichtige Holzbestandteile in den Wein Gbertragen.
Ein Zuviel an diesen Bestandteilen kann die Harmonie des
Weins beeintréchtigen, aber das richtige Maf3 kann seine
Qualitat betréchtlich verbessern. Um das perfekte Maf3 an
Eiche zu finden, das die fruchtigen Aromen verstarkt, fir
mehr Struktur sorgt und den gewinschten Eichencharakter
des fertigen Weins hervor%nngt sind Prazision und

Ausgewogenheit erforderlich. m
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