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Holz wird schon tber zweitausend Jahre in der Weinbereitung verwendet. Die Hol zfasser |6sten die
Amphoren ab und wurden zunehmend als Lager- und Ausbaubehdlter eingesetzt. Im Laufe der
Jahrhunderte hat sich das Eichenholz as idea e technische Lésung zur Fassherstellung bewahrt und
wird in den letzten Jahrzehnten verstérkt zur Barriquefassherstellung verwendet.

Auch in Deutschland wurden bisin die 50er Jahre des vergangenen Jahrhunderts die Mehrheit aller
Weine in Holzfassern ausgebaut. Hierbel wurden alerdings alle Holzf&sser griindlich von jeglichem
Holzgeschmack durch Siif3briihen und entsprechende V orbehandlung "weingriin® gemacht.
Gleichermal3en wurde auch die Empfehlung ausgesprochen, dass man in neuen Fassern zunéchst einen
geringwertigen Wein ausbauen sollte, bis das Fass ausgelaugt ist. Es wurde weitgehend ein
Neutralausbau vorgenommen, der moglichst keine vordringliche Holzaromen aufwies.

Alsvor circa 30 Jahren die ersten Erzeuger in Deutschland den Barrique-Ausbau nach internationalem
Muster in Deutschland einfiihrten, gab es nicht wenige Kritiker. Es wurde vom Eichenlohe-
Geschmack und von Holzweinen gesprochen. Als Gerhard Troost 1987 in Geisenheim einen
umfassenden Vortrag Uber seine Erfahrungen in 50 Jahren Kellerwirtschaft hielt und nach seiner
Meinung zum Thema Barrique befragt wurde, antwortete er, dass er 50 Jahre seines Leben darum
gekampft habe, endlich den Fassgeschmack aus dem Wein zu bekommen, und jetzt wirden die Leute
ihre Fasser nicht mehr "weingrin" machen und den Holzton zusétzlich betonen.

Seit dieser Zeit hat sich viel verandert. Barrique-Weine haben sich mittlerweile in Deutschland fest
etabliert und darin werden in der Regel die hochwertigsten Rotweine ausgebaut und kein
Spitzenbetrieb kann es sich erlauben keine Barriqueweine anzubieten.

Seit einiger Zeit sind oak-chips (englisch = Eichenholzspéne) in der Weinbereitung im Gebrauch.
Aul3er in der européischen Gemeinschaft, wo sie bis jetzt verboten waren, werden in den meisten
Weinbaunationen diese Chips sehr intensiv eingesetzt.

Gesetzliche Vorgaben zum Chipseinsatz

Durch die Verordnung (EG) Nr. 1507/2006 ist seit dem 19.10.06 in allen EU-Mitgliedsstaaten und
damit auch in Deutschland die Chipsbehandlung zugelassen.

Die Holzstlicke miissen dabel ausschliefdlich von Eichen (Gattung Quercus) stammen.

Die Verwendung von Chipsist nur im Weinstadium zugelassen (nicht vor oder wéahrend der
Gérung).Die Zulassung von Chips gilt unabhangig vom Jahrgang, so dass auch dtere Weine noch
behandelt werden kdnnen

Anforderungen an Chips

Die Holzstlickchen werden entweder naturbelassen, leicht, maldig oder stark erhitzt, wobei die
Toastung keine Verbrennungsspuren hinterlassen darf, und die Chips weder verkohlt, noch briichig
sein dirfen. Auf3er dem Erhitzen dirfen die Chips keiner anderen chemischen, enzymatischen oder
physikalischen Behandlung unterzogen werden und mit auch mit keinen Stoffen versetzt werden,
welche die naturliche Aromakraft oder die extrahierbaren Phenolbestandteile erhohen. Die
Abmessungen der Hol zstiicke miissen so grof3 sein, dass mindestens 95% der Masse im 2-mm Sieb (9
mesh) zuriickgehalten werden. Die Eichenholzstiickchen diirfen keine Substanzen in Konzentrationen
absondern, die gesundheitsschadlich sind.

Auf dem Etikett der Holzchips miissen die Herkunft der Eichensorte(n) sowie die Intensitét der
etwaigen Erhitzung, die Lagerbedingungen und die Sicherheitsvorkehrungen angegeben sein.

Bei Chipseinsatz diirfen folgende Bezeichnungen nicht verwendet werden;

»im Barrique gegoren*, »1m Barrique ausgebaut” »im Barrique gereift”
»im Eichenfass gegoren* »im Eichenfass ausgebaut” »im Eichenfass gereift”
»1m Fass vergoren® ,im Fass ausgebaut" ,im Fass gereift”

Die vierzennte Anderung der Weinverordnung regelt die deutschen Durchfiihrungsbestimmungen, die
keine Zulassung fur Pradikatsweine vorsehen.



Die Weinbehandlung mit Chips muss in der Weinbuchfihrung vermerkt und auch in die
Begleitpapiere eingetragen werden z.B. ,, Das Erzeugnis wurde mit Eichenholzchips behandelt*

Ergebnisse aus Chipsversuchen

Eswurden in den letzten Jahren mehrere Versuchsreihen, mit Rotweinen (Dornfelder, Regent,
Spétburgunder), durchgefuihrt von denen die Dynamik der Farb- und Phenolwerte wahrend der
Kontaktzeit erfasst und in den abgefillten Weinen die Phenolspektren und die sensorischen
Eigenschaften in mehreren Priifergremien bestimmt wurden. Hochinteressant ist die Auswertung der
deskriptiven Analyse eines geschulten Priiferpanels, das durchgehend zu einer Bevorzugung der
chipsdosierten Varianten gefuhrt hat. Dieses Urteil wurde in wiederholten Verkostungen mit
Praktikern und Spezialisten durch Rangordnungsverfahren und Punktebewertung bestétigt.

Tatsache ist, dass die Polyphenole, Ellagtannine und Abbauprodukte des Lignins einen wertvollen
Beitrag zur Komplexierung und sensorischen Beeinflussung der Weine leisten. Dabel sollte vorerst
zweitrangig sein, ob die neuen Inhaltsstoffe aus den Dauben eines Hol zfasses oder aus zerkleinerten
Holzstiickchen gleicher Herkunft stammen. Der 6kologische Aspekt sollte dazu ebenfallsin die
Uberlegungen miteinbezogen werden, denn mit der gleichen Holzmenge, die zum Fassbau bendtigt
wird, kann durch Chipseinsatz mindestens die hundertfache Weinmenge behandelt werden.

Fir die Chipsherstellung wird das gleiche Grundmaterial wie bei der Barriquefassherstellung benutzt.
Oft wird das Abfallholz, dass beim Bau der Barriqueféasser anféllt, fur die Chipsherstellung verwendet.
Das Toasten von Holz hat einen grof3en Einflufd auf die Geruchs- und Geschmackskomponenten, die
waéhrend der Kontaktzeit mit dem Wein abgegeben werden. Dabei unterscheidet man Light-, Medium-
und Heavy-toast. Die genuinen Eichenholzinhaltsstoffe bzw. ihre Vorléufer werden mit steigendem
Ausbrennungsgrad zerstort und neu gebildete Phenole, aromatische Aldehyde und Furanderivate
konnen vom Holz in den Wein tibergehen und damit einen wesentlichen Beitrag zum Aroma leisten..
Waéhrend bei der Einlagerung von Weinen in herkémmliche Holzf&ssern versucht wird, die
Einlagerungszeit moglichst kurz zu bemessen, wird eine bis zu 24-monatige Lagerung, insbesondere
bei Rotweinen beim Barrique-Ausbau angestrebt. Dies ist notwendig, da wesentliche physikalische
und chemische VVorgéange, die wichtige Auswirkungen auf die geschmacksbildenden Eigenschaften
des Weines ausiiben, zeitabhangig sind. Diese langen Ausbauzeiten werden durch den Chipseinsatz
um ein vielfaches reduziert und mit der neuen Technologie der Mikrooxidation kdnnen Reifeprozesse
im Wein zusétzlich verkirzt und optimiert werden.

Aus den analytischen Analysewerten konnten keine Unterschiede fir Alkohol, Extraktwerte,
Gesamtsdure, pH-Wert oder SO,-Bedarf der einzelnen Varianten festgestellt werden. Mit der HPLC-
Analytik kénnen die Anteile der monomeren und polymeren Phenole festgestellt, as auch eine
Quantifizierung durchgefihrt werden.

Bei allen Versuchen konnten, unabhéngig von der Fragestellung der Vergleichsvarianten, wéhrend
Verkostungen keine optischen Unterschiede festgestellt werden.. Der leichte Anstieg der braunen und
auch roten Farbnuancen wahrend dem Ausbau kénnen durch Oxidationsvorgéange und dem
fortschreitenden Polymerisierungsgrad der Anthocyane erklart werden.



Abb.1 Farbzusammensetzung bei verschiedenen Ausbauvarianten eines Spéatburgunder-Rotweines
(Messungen ein Jahr nach der Abfillung)
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Betrachtet man das Anthocyanspektrum mehrerer Varianten eines Versuches nach einem Jahr
Lagerzeit kann man geringe Unterschiede zwischen den Weinen mit und ohne Chips feststellen, wobei
die farberhaltende Wirkung erst bei Dosagen tiber 500 g/hl erreicht wird. Interessant sind die
Abstufungen in der Farbintensitét bei den verschiedenen Belegungen der Barriquefasser, denn je ofter
die Fal3belegung, um so geringer wird der farbstabilisierende Effekt (Abb. 1)

Die sensorische Addition der Eigenschaften von Rotweinen sind nach dem Chipszusatz eigentlich die
interessanteste und am besten feststellbare Verdnderung, die schon nach kurzer Behandlungszeit
eintritt.

In Vergleichs-Verkostungen deutscher Rotweine von verschiedenen Ausbaumethoden wurden die
Chipsvarianten bevorzugt und insgesamt besser bewertet als Kontrollweine aus Edel stahlbehéltern
oder auch gebrauchten Barriqueféassern ohne Chipsdosage. V erschiedene Faktoren (Dosagemenge,
Toastungsgrad, Chipsherkunft, Zusatzzeitpunkt, Ausbaubehdlter) spielen bei der Ausprégung neuer
sensorischer Eigenschaften eine grof3e Rolle und kdnnen je nach Bedarf variiert werden.

Anhand der Verkostungsauswertung von Regent und Dornfelder- Rotweinen, die in praxisgerechten
Behdltern (ab Barriquefassgrofie von 225 1) ausgebaut wurden, sollen einige dieser Verdnderungen
dargestellt werden. Eindeutig sind die Verhdltnisse bei einer Vervielfachung der Dosagemenge, die zu
einer Zunahme insbesondere der vom Holz geprégten Eigenschaften fihrt. Im Edelstahlbehélter ohne
Chipsdosage werden die urspringlichen Fruchtnoten des Rotweines am besten erhalten, wahrend diese
mit Zunahme der Dosage stérker Uberdeckt werden. In der Rangfolgen-Festlegung der Weine liegt die
Préferenz eindeutig bei der geringer dosierten Variante, hier 200 g/hl Chips. Diese Feststellung konnte
wiederholt gemacht werden, denn eine Ubermaliige Belastung der Weine mit Holzaromen (Vanille,
Eiche, Nelke, Kaffee-rauchig), al's auch der geschmacklichen Attribute (bitter, adstringent, nachhaltig)
durch eine hohere Holzdosage fuhrt zur Ablehnung und schlechteren Beurteilung des Weines (Abb. 2).



Abb. 2 Einfluf? der Chipsdosage auf die sensorischen Eigenschaften eines Regent-Rotweines
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Der eingesetzte Toastungsgrad medium und heavy in Barriquefassern 2.Belegung wurde einem neuen
Barriquefal3, medium getoastet gegeniibergestellt. Die Kontaktzeit fir alle Varianten betrug insgesamt
drei Monate, so dass die noch nicht voll ausgepragten Barriqueeigenschaften des neuen Fasses damit
zu erkléren wéaren. Auch die Fruchtnoten sind im neuen Fass besser erhalten geblieben, doch hier zeigt
sich auch der grof3e Vorteil einer schnellen Auslaugung der relevanten Geruchs- und
Geschmackseigenschaften aus den Chips. Das alle Attribute (auf3er Vanille) beim heavy-Toast hther
bewertet werden war zu erwarten, doch fuhrt das automatisch zu einer verlangerten Reifephase im Fal3
oder auf der Flasche. Die Préferenz, durch die Rangfolge festgestellt liegt auch hier nicht bei der
Variante mit den intensivsten Attributen, sondern bei den medium getoasteten Eichenhol zstlickchen
(Abb. 3).

Abb. 3 Einfluss der Toastungsgrades auf die sensorischen Eigenschaften eines Dornfelder-Rotweines
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In den wiederholten Verkostungen mit Spezialisten und Weinproduzenten wurden die besseren
sensorischen Ergebnisse der chipsdosierten Weine durch Bewertungen oder Rangfolgen bestétigt. In
den ersten Verkostungen nach ein oder zwel Jahren Reifezeit wird festgestellt, dass die ursprunglich
sehr betonte Holznote zuritickgeht und in die Struktur der Rotweine integriert wird. Die Bitter- und
Adstringenznoten sind ebenfalls reduziert und fiihren zu einem komplexen, korperbetontem Rotwein
mit einem markanten, nachhaltigen Abgang. Die Varianten aus den neuen Barriqueféssern
prasentieren sich als noch fruchtige Rotweine, mit sehr feinen, komplexen und harmonischen
Bukettnuancen, die den Chipsvarianten tiberlegen sind und daher bevorzugt werden.

Zusammenfassung

Die Folgen der Dosagen von Eichenholzchips sind nicht nur sensorischer Natur, sondern fiihren
auch zur besseren Farbstabilisierung, zu mehr Struktur und Komplexitét, besonders bei Rotwein.

Die sensorischen Eigenschaften der mit Eichenhol zchips ausgebauten Weine kommen nach
unseren Erfahrungen dem Barriqueausbau sehr nahe, ohne jedoch deren Feinheit und Komplexitét
Zu erreichen.

Die Herkunft der Eichenholzchips spielt eine untergeordnete Rolle, auch deutsche Herkiinfte
lieferten in unseren Untersuchungen gute Ergebnisse.

Wahrend heavy (stark) getoastete Chips zu einem rauchig-nachhaltigen Weintyp fiihren und eine
langere Ausbauphase bendtigen, wurden die besseren sensorischen Ergebnisse mit einer medium
(mé&figen) Toastung erreicht.

Die Extraktion ist bereits nach 4 — 6 Wochen abgeschlossen, wobei schon eine Kontaktzeit von 2 -
3 Wochen ausreichend sein kann.

Deshalb ist eine Einflussnahme auf die geschmackliche Intensitét nicht Gber die Einwirkdauer
sondern eher Uber die Dossagemenge zu erreichen.

Dosierung; wer zum ersten Mal Eichenholzchips einsetzt neigt dazu, eine zu hohe Menge
einzusetzen.

Menge Effekt
05-1glL unterstitzender sensorischer Einfluss ohne Barriquenoten, fir Basisweine
2-3glL starker sensorischer Einfluss
bedarf langer Reifephase von bis zu 3 Jahren
mehr als3g/L | nicht zu empfehlen

Es sollte immer die M6glichkeit eines Rickverschnittes erhalten bleiben !

Ein Rickverschnitt mit dem Grundwein bringt, nach entsprechenden Vorversuchen, das beste
Ergebnis.

Bei der Dosage der Chips in Barriques empfehlen wir den Einsatz von sogenannten Infusion Tubes
und in Grof3gebinden die Verwendung von Infusion Bags. Ein vollstandiges Entfernen der Chips
aus dem Barriques ist sonst schwierig. Ein Hinweis auf den Barriqueausbau auf dem Etikett ist
nicht zul&ssig.

Der Chipseinsatz fir Weild3weine ist nur in sehr geringem Umfang sinnvoll, weil die typisch
fruchtige Art unserer Weif3weine sonst maskiert und tberlagert wird..

Im Rotwein bieten sich gute und dichte Basisweine und einfache Premiumweine fur den Einsatz
von Eichenholzchips an. Dornfelder und Regent sind besser geeignet als Spétburgunder und
Portugieser. Letztere mussen ausreichend reif und farbintensiv fur den Einsatz von Eichenhol zchips
ausfallen. Besonders empfehlenswert sind Cuvées, z.B. aus Neuziichtungen, die von vorneherein
mit leichter Holzprégung den Kunden angeboten werden.

Weiterfihrende Literatur kann beim Autor angefordert werden.



