ARBEITEN IM KELLER

Pflege von Holzfdssern

Die Vor- und Nachteile von Lagerbehiltern aus Holz sind
bekannt. Ein wichtiger Punkt ist die Reinigung von Holz-
fassern oder Barriques, die nicht sofort wieder befiillt wer-
den. Wihrend der Girung, beim BSA oder wihrend des
Ausbaus bildet der noch triibe Jungwein im Barrique eine
Schicht aus Weinstein, Mikroorganismen und weiteren
Weininhaltstoffen. Diese ist nicht ganz einfach zu entfer-
nen und verlangt unsere ganze Aufmerksamkeit. Unsaube-
re oder verschimmelnde Fisser konnen zu Muff- und Grau-
schimmeltonen fithren. Die Reinigung erfolgt meist mit-
tels Hochdruckreiniger oder mehrfachem Ausspiilen mit
Wasser.

Abfolge: Kaltes Wasser - heisses Wasser oder Dampf -
kaltes Wasser. Es darf, wenn tiberhaupt, nur ein mildes Rei-
nigungsmittel (z.B. Soda) verwendet werden. Bei grossen
Fassern ist es gut, wenn sie trocken ausgebtirstet werden
und dann erst mit frischem Wasser zuerst heiss und dann
kalt ausgespritzt werden. Bei Schimmelbefall soll das Fass
immer zuerst trocken, dann mit kaltem Wasser ausgebiirs-
tet werden. Durch Dampf oder Heisswasser kann bei un-
sauberen Fissern der Schimmelgeschmack in die Poren ge-
presst werden.

Nach der Ernte 2003 wurde ein vermehrtes Auftreten
von Brettanomyces festgestellt. Diese Hefeart ist bekannt
aus warmen Weinbauregionen. In letzter Zeit hat man sie
aber auch in Schweizer Weinen gefunden. Das typische
«Schadbild» ist ein Pferdestallgeruch (sieche dazu SZOW Nr.
13/2004, S. 11-13). Diese Pilze sind dusserst schwierig aus
befallenen Holzfissern zu entfernen. Oft muss man diese
rekonditionieren. Darunter versteht man die «chemische
Reinigung» von gebrauchten Barriques mit Lauge und Siu-
re. Die Adresse einer entsprechenden Spezialfirma wird
durch die Oenoservice Haenzi GmbH in Witterswil
(www.oenoservice.ch) vermittelt.

Die Konservierung leerer Holzfisser kann im trockenen
oder nassen Zustand erfolgen. Im ersten Fall wird das Fass zu-
erst mit Heissluft getrocknet und anschliessend mit Schwe-
felschnitten konserviert (Mengenangaben auf der Ver-
packung). Oder das Fass wird mit Wasser befiillt und mit
schwefliger Siure geschiitzt. Die notwendige Menge an SO2
kann durch Absenken des pH-Werts auf 3 mit Weinsidure
oder Zitronensdure reduziert werden. Eine Zugabe von 100
mg SO: reicht bei tiefem pH in der Regel aus. Die Konservie-
rung ist aber regelmassig zu kontrollieren.

Fisser, die lingere Zeit nicht mit Wein befiillt waren,
weisen Riickstinde des Konservierungsmittels auf. Diese
miussen vor der Wiederbefiillung durch erneute Reini-
gung ent-
fernt wer-
den. Ebenso
sind die Fis-
ser geruch-
lich zu kon-
trollieren.
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