Ausbau im Barrique: Bedeutung der Redoxfiihrung

Der Ausbau in Barriques fiihrt zu weitreichenden Verdnderungen in Geschmack und Aromaprofil der
Weine. Obwohl Grundwein und Eiche meist im Vordergrund der Betrachtung stehen, ist auch die Art
des Ausbaus im Barrique von erheblicher Bedeutung fiir das Endprodukt. Die gezielte Nutzung der
Wechselwirkungen zwischen Holz, Hefe, Sauerstoff und schwefliger Siure ldfst sich unter dem Begriff
der Redoxfiihrung zusammenfassen. Volker Schneider, Schneider-Oenologie in Bingen, beschreibt den
Einfluf3 der Redoxfiihrung auf die sensorischen Eigenschaften von Barriqueweinen.

In weiten Kreisen der Erzeuger herrscht noch immer die Vorstellung vor, dass das Zusammenbringen
eines guten Weines und einer Eiche renommierter Herkunft automatisch zu einem ansprechenden Bar-
riquewein fiithre. Diese Meinung ist nicht nur simplifiziert, sondern schlechthin falsch. Richtig ist, dass
die jeweiligen Qualitdten von Eiche und Trauben eine unabdingbare Grundlage sind, auf der die Er-
zeugung guter Barriqueweine eventuell moglich ist. Alleine geniigen sie jedoch nicht. Trotz optimalen
Grundvoraussetzungen kann das Endprodukt auch missraten. Die Einfliisse von Grundwein und Eiche
werden ndmlich durch eine Reihe zusétzlicher Variablen iiberlagert, deren Beherrschung das fachmén-
nische Kénnen des Kellerwirts ausmacht.

Der Ausbau im Barrique, gekonnt durchgefiihrt, beinhaltet mehr als nur das Befiillen der Féasser und
die einfache Lagerung darin in der Hoffnung, dass sich alles von selbst regelt. Flankierende MafBinah-
men wie Aufrithren der Hefe, Abstich, Kldrung, Beliiftung oder Schwefelung im richtigen Moment
unterstiitzen die Entwicklung des Weines in die eine oder andere Richtung. Ihre Wirkung besteht dar-
in, dass sie in die Vorgénge von Oxidation und Reduktion korrigierend eingreifen und einem Gleich-
gewicht zufiihren. Deshalb kann man sie unter dem Begriff der Redoxfithrung zusammenfassen. Diese
ist neben Grundwein und Eiche der dritte Faktor, der fiir die Qualitdt des fertigen Produkts verantwort-
lich ist.

Bei keiner Art des Ausbaus geraten so hohe Mengen von Sauerstoff in den Wein wie im Barrique.
Trotzdem sind oxidative Barriqueweine fehlerhaft und unerwiinscht. Folglich mufl der Ausbau im Bar-
rique auf eine Weise erfolgen, die den Wein vor den negativen Folgen einer Oxidation schiitzt und den
Sauerstoff qualititsfordernd umsetzt. Unter Redoxfiihrung versteht man alle oenologischen Mafinah-
men, die die chemischen Reaktionen von Oxidation und Reduktion in die gewiinschte Richtung len-
ken. Sie konnen im Einzelfall mehr Bedeutung als das Holz selbst erlangen. Reduktiv wirken Hefe,
schweflige Séure und das Tannin der Rotweine, oxidativ wirkt die fiir das Barrique typische Sauerstof-
faufnahme.

Bedeutung des Sauerstoffs

Das Barrique, bedingt durch sein typisches Verhéltnis von innerer Oberfldche und Volumen, versorgt
den Wein mit geradezu idealen, aufeinander abgestimmten Mengen von Holzextrakten und Sauerstoff,
die zu einer moderaten Oxidation und langsamen Reifung erforderlich sind. Die Sauerstoffaufnahme,
ca. 30-50 mg/1 O, pro Jahr, erfolgt {iber den unvermeidlichen Kopfraum, beim Beifiillen, durch die
Grenzflache zwischen den Dauben und durch die Holzporen als solche. Der Sauerstoff erfiillt im We-
sentlichen drei Funktionen:

a) Aufbau des dem Geruchssinn zuginglichen typischen Barrique-Aromas. Allein die Zugabe von
Eichenspénen zu einem unter absolutem Sauerstoffabschlufl gelagerten Wein ergibt nicht die fiir
Barrique-Weine typische Aromatik. Erst die gleichzeitige Versorgung mit Sauerstoff fithrt zum
Autfbau der bekannten geruchlichen Komponenten. Insofern ist das Barrique-Aroma auf die Sum-
menwirkung von Eiche und Sauerstoff zuriickzufiihren. Ein in diesem Zusammenhang bekanntes
Phénomen ist der Geruch nach Vanille. Das Vanillin ist nur in seiner oxidierten, aldehydischen
Form (Vanillal) geruchlich aktiv. Im reduktiven Milieu, bedingt durch zu wenig Sauerstoff, zu viel
Hefe oder zu starkes Einschwefeln, erfolgt seine Reduktion zur alkoholischen Form, die geruchlos
ist. Da die Reaktion reversibel ist, kann durch Sauerstoffzufuhr bzw. eine Erhéhung des Redoxpo-
tenzials im weitesten Sinn der Geruchsausdruck wieder hergestellt werden. Dieses Verhalten ist
von grof3er praktischer Bedeutung insofern, als im Barrique gelagerte, aber aromatisch noch ver-
schlossene Rotweine durch ein beliiftendes Umpumpen ihr Aroma entfalten kdnnen.



b) Geschmackliche Reifung der Rotweine durch Oxidation und Polymerisation ihres Tannins. Dabei
wird die Farbe intensiviert und gegen Ausbleichung durch schweflige Séure stabilisiert. Die Poly-
merisation wird durch eine vorgéngige Oxidation der phenolischen Grundkérper beschleunigt. Die
Polymerisation zwischen Tannin- und Anthocyan-Molekiilen kann zu einer Minderung von Bittere
und Adstringens fithren. Die Lagerung im Barrique ist die perfekte Form der Mikrooxidation, de-
ren Durchfiihrung im Tank einen erheblichen regeltechnischen Aufwand erfordert.

¢) Beschleunigung der Hefeautolyse und Neutralisation von Bocksern. Die Lagerung in Verbindung
mit der Vollhefe liber einen ldngeren Zeitraum wiirde unweigerlich zur Bildung starker Bockser
filhren, wenn diese nicht im stadi nascenti durch Sauerstoff abgefangen werden wiirden.

Bedeutung der Hefe

Hefe absorbiert spontan und vollstindig zutretenden Sauerstoff, der so zur Reaktion mit Weininhaltss-
toffen nicht mehr zur Verfiigung steht. Dariiber hinaus gibt sie reduzierende Aminosauren an das Mi-
lieu ab. Daraus ergibt sich eine stark reduzierende Wirkung der Hefe, die weit iiber die von schwefli-
ger Saure oder Ascorbinsdure hinausgeht. Sie fiihrt dazu, dass ein hefetriiber Wein selbst im unge-
schwefelten Zustand reduktiv gehalten wird und gegen Oxidation geschiitzt ist. Die Reduktionskraft
der Hefe ist abhidngig von dem Anteil der in Schwebe befindlichen Hefezellen und ihrem biochemi-
schen Status. Abgesetzte Hefe ist fiir diesen Zweck weitgehend wirkungslos. Vereinfacht gilt: Je
triiber, desto reduktiver.

Nach der Gérung setzt die Autolyse der Hefe ein, welche zu einer Abgabe von Kolloiden wie Manno-
proteinen und Glucanen fiihrt. Deren Anreicherung im Wein ergibt eine Verstirkung der Sinnesein-
driicke von Kd&rper und Vollmundigkeit. Dies ist das eigentliche Ziel des Ausbaus sur-lie (auf der
Hefe) unabhéngig davon, ob er im Barrique oder in Verbindung mit Mikrooxidation im Tank durchge-
fiihrt wird. Der autolytische Zerfall der Hefe wird beschleunigt durch ihr periodisches Aufriihren und
die kontinuierliche Aufnahme von Sauerstoff. Eine enzymatische Behandlung mit 3-Glucanase wirkt
in die gleiche Richtung. In der Praxis sind Hefemenge, die Haufigkeit ihres Aufriihrens und damit ein-
hergehende mechanische Effekte jedoch die weitaus entscheidenderen Aspekte. Scharfe Filtrationen,
besonders solche iiber Membrane, fiihren zu einer Abreicherung der Kolloide aus der Hefe.

Die aus der Hefeautolyse resultierenden Mannoproteine hiillen Gerbstoffe ein und setzen ihre Tannizi-
tét herab, so dass sie geschmacklich als weichere Tannine wahrgenommen werden. Dartiber hinaus fi-
xieren in Schwebe befindliche Hefezellen die aus dem Eichenholz extrahierten Ellagtannine auf dem
Weg der klassischen EiweiB-Gerbstoff-Reaktion. Diese Vorginge entsprechen denen einer kontinuier-
lichen Hefeschonung.

Das in Deutschland in Mode gekommene Schlagwort der Feinhefe ist in diesem Zusammenhang abso-
lut aussagelos und gibt selbst durch die werbewirksame Bedeutung der Vorsilbe "fein" keine technisch
verwertbare Information. Entscheidend fiir den Ausbau im Barrique ist allein, wieviel Hefezellen pro
Liter sich in Suspension befinden bzw. wieviel Depothefe zum Aufrithren zur Verfiigung steht. Allein
ein Abstich macht eine Vollhefe nicht zwangslaufig zur Feinhefe, da die Selbstkldrung nach der Gé-
rung unterschiedlich schnell ist. Eine Feinhefe ist nicht unbedingt wertiger als eine Vollhefe. Die Men-
ge und Qualitét der verfligbaren Hefe kann nicht aus der Vorbehandlung des Weins abgeleitet werden,
sondern ergibt sich durch Beobachtung oder Messung.

Bedeutung der schwefligen Saure

Schweflige Siure kann die Reduktionskraft von suspendierter Hefe im Barrique nicht vollstiandig er-
setzen. Nichtsdestoweniger ist sie ein Reduktionsmittel, dessen Anwesenheit den Aufbau der Eichen-
aromatik verzogert und, in Rotweinen, die Polymerisation der Phenole zu einem weichen Tannin ver-
langsamt. Wichtig ist in diesem Zusammenhang, dass im Gegensatz zu konventionell ausgebauten
Weinen die schweflige Séure im Barrique eine weniger zentrale Rolle in der Einstellung des Redoxni-
veaus einnimmt. Daher miissen die An- oder Abwesenheit von freier SO, und ihr absoluter Gehalt
wihrend eines solchen Ausbaus anders interpretiert bzw. in ihrer Bedeutung relativiert werden. Dem
Redoxpotenzial, ausgedriickt in mV; kommt eine groflere Bedeutung als dem Gehalt an schwefliger
Saure zu.

Die mikrobiologische Schutzwirkung der schwefligen Séure wird traditionell {iberschétzt, weil sie bei
den hohen pH-Werten der meisten im Barrique gelagerten Weine, insbesondere Rotweine, kaum noch
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besteht. Gegen die Bildung erhohter Gehalte an fliichtiger Séure durch Essigbakterien ist sie weniger
wirksam als Hefe, weil sie im Gegensatz zu dieser den fiir diese Bakterien lebensnotwendigen Sauer-
stoff nicht vollstdndig eliminiert. Aus diesen Zusammenhéangen erklart sich die paradoxe Tatsache,
dass hefetriibe Barriqueweine weniger anfallig fiir fliichtige Saure sind als solche, die geschwefelt und
filtriert eingelagert wurden.

Einer der hiufigsten Fehler beim Ausbau im Barrique besteht in einem {ibertriebenen Einsatz schwef-
liger Séure, weil aus einem emotionalen Sicherheitsbediirfnis heraus ihre vom konventionellen Ausbau
her bekannte Schutzwirkung auf die Verhéltnisse im Barrique tibertragen wird. Diese Tatsache dndert
nichts an der Notwendigkeit eines sorgfiltig und geniigend hoch eingestellten Niveaus freier SO, vor
dem Abfiillen analog zu dem konventionell ausgebauter Weine. Im Gegenteil erfordert die SO,-Stabil-
sierung zwischen Auslagerung aus dem Barrique und der Abfiillung eine besondere Sorgfalt, da Reste
noch gelosten Sauerstoffs zu einem erheblichen SO,-Abbau durch Oxidation fithren konnen.

Durch das Zusammenwirken von Hefe, schwefliger Sdure und Sauerstoff gewinnt das Thema der Re-
doxfiihrung im Barrique eine gro3ere Bedeutung als im Tank. Es ist sogar erheblich am Entstehen der
typischen sensorischen Eigenschaften von Barriqueweinen beteiligt. Der gekonnte Ausbau im Barri-
que beriicksichtigt das Zusammenspiel von reduzierenden und oxidierenden Faktoren in Hinblick auf
Ausgangswein und das gewiinschte sensorische Ziel. Dies bedeutet fiir die kellertechnische Praxis,
dass man Weintyp, Hefe, SO, und Sauerstoffaufnahme gegeneinander ausspielen kann, um die Ent-
wicklung mehr in die oxidative oder mehr in die reduktive Richtung leiten zu kdnnen. Sie sind 6nolo-
gische Instrumente, die sich einem festgelegten Schema entziehen, sozusagen wie die Tasten eines
Klaviers in der Komposition eines grof3en Stiickes.

Weillweine im Barrique

Die permanente Zufuhr von Sauerstoff erklart, warum man mit dem Ausbau von WeiBlweinen im Bar-
rique andere Ziele anstrebt als mit dem von Rotwein. Historisch gesehen, war fiir Weillwein das Barri-
que das Mittel zum Zweck, einen verldngerten Ausbau auf der Vollhefe zwecks Aufbau von Mundfiil-
le durchfiihren zu kénnen. Die reduktiven Bedingungen im Tank schlieen ein gezieltes Arbeiten mit
der Vollhefe praktisch aus, weil die Akkumulation von fliichtigen Schwefelverbindungen recht schnell
zu schweren Bocksern fithren wiirde. Erst die Sauerstoffzufuhr im Barrique verhindert das Entstehen
von Bocksern und macht einen gezielten Ausbau mit der Vollhefe mdglich.

Die Bereitung weiBler Barriqueweine erfordert ein gewisses Umdenken, weil sich das Konzept ihres
Ausbaus in wesentlichen Punkten von dem roter Barriqueweine als auch dem fruchtiger Weillweine
unterscheidet. Es beinhaltet eine zusétzliche Komponente, die sich unter dem Begriff der Hefe zusam-
menfassen 14Bt, wobei es sich um eine mehr oder weniger komplette Vollhefe handelt. Ihre Anwesen-
heit im Wein fiihrt zu grundlegenden geschmacklichen Verdnderungen. Die wichtigste davon ist die
Intensivierung der Mundfiille durch die aus der Autolyse resultierenden Kolloide. Ihre Reduktionskraft
und die Bindung stoérender Eichentannine sind fiir Weilwein unabdingbare Begleiterscheinungen. Ab-
gesetzte Depothefe ist dieser Sache wenig dienlich. Deshalb kommt dem periodischen Aufriihren der
Hefe, der batonnage, eine erhebliche Bedeutung zu. In diesem Sinn beinhaltet die Herstellung wei3er
Barriqueweine in erster Linie ein Arbeiten mit der Hefe. Sie setzt eine scharfe Mostvorkldrung voraus,
wie sie heute weitgehend iiblich ist. Mit dem Trub schlecht vorgeklérter Moste hat sie nichts zu tun.
Technisch gesehen, stellt die Aufnahme von geruchlich als angenehm empfundenen Aromen aus neuer
Eiche nur eine zusitzliche Bereicherung des durch Hefekontakt aufgewerteten Weines dar.

Da dieser Aufbau von Eichenaromen sogar in den Vordergrund geriickt ist, kommen fiir Weilweine
vorzugsweise neue Barriques zum Einsatz, die in der Zweitbelegung fiir Rotwein genutzt werden.
Tendenziell bendtigen Weilweine ein kiirzeres Lager im Barrique als Rotweine, meist nur wenige
Monate. Die zeitaufwendige Strukturierungs- und Reifephase des dem Rotwein eigenen Tannins ent-
fallt. Angestrebt werden Aroma aus der Eiche und Mundfiille aus der Hefe, weniger eine wie immer
auch definierte Reifung, auf keinen Fall eine Gerbigkeit durch Anreicherung von Tannin aus dem
Holz.

Es ist eine gingige Empfehlung, Weilwein bereits zur Vergirung ins Barrique zu legen. Damit soll
dem Bestreben Rechnung getragen werden, frithzeitig eine Wechselwirkung zwischen Holz, Hefe und
Sauerstoff herzustellen, um einer einseitigen Dominanz von Holzaromen zu begegnen. Die Einlage-
rung in Barriques bereits als Most impliziert die Kontrolle zweier mikrobiologischer Vorginge - Gé-
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rung und BSA - in einer Vielzahl kleiner Gebinde. Die Praxis hat gezeigt, dass nicht die Vergirung im
Barrique als solche die gewiinschten sensorischen Effekte herbeifiihrt, sondern ausschlieBlich die An-
wesenheit der Hefe wihrend des Kontaktes mit dem Holz. Dies gilt auch fiir die nicht mehr garfahige
Hefe in der postfermentativen Phase. Thre Fahigkeit zur Zehrung von Sauerstoff bleibt {iber Monate
hinaus erhalten. Deshalb ist es durchaus angéngig, Gérung und BSA im Tank zu Ende zu fiihren und
erst anschlieBend, eventuell nach einem Aufriithren der Depothefe, den Wein in die Barriques einzula-
gern.

Zuriickhaltender Einsatz von schwefliger Sdure und die Anwesenheit von Hefe wéihrend der Lagerung
erklédren, dass der BSA fast zwangslaufig mit der Herstellung weiller Barriqueweine verbunden ist. So
lange geniigend Hefe aufgeriihrt werden kann, ist eine Schwefelung sogar kontraproduktiv. Sie wird
erstmalig durchgefiihrt, wenn in der Endphase des Ausbaus das Aufriihren eingestellt wird, um die
Hefe zur Sedimentation kommen zu lassen. Eine Braunung beim Absetzen der Hefe muf3 vermieden
werden. Die endgiiltige SO,-Stabilisierung erfolgt nach Auslagerung und Filtration in einen Tank. Sie
erfordert mehrere Tage, bis die Reaktionen zwischen noch gelostem Sauerstoff und schwefliger Sdure
abgelaufen sind.

Lagert man filtrierte Weiweine im Barrique ein, reichern sie sich mit Eichentannin an und tendieren
nach der Abfiillung rasch zur Ausbildung von Gerbigkeit und Altersfirne. Mit dem Aufriihren der
Hefe wird das erklarte Ziel verfolgt, den Aufbau von Mundfiille durch ihren autolytischen Zerfall zu
fordern, Gerbstoffe aus der Eiche zu binden und gleichzeitig die Reduktivitit des Milieus aufrecht zu
erhalten. Der Haufigkeit des Auftiihrens kommt in diesem Zusammenhang eine entscheidende Bedeu-
tung zu, die fachminnisches Konnen abverlangt. Zu viel Hefe in Suspension erhoht die Reduktivitit
des Milieus und verlangsamt damit die geruchliche Auspriagung des Eichenaromas, beschleunigt aber
die geschmackliche Entwicklung. Umgekehrt fiihren zu seltenes Aufrithren oder zu wenig Hefe zu
Oxidationsschdden und einem Aufbau von Gerbigkeit. Insofern gibt es keine verbindlichen Regeln fiir
die Haufigkeit des Aufriihrens. Abstéinde von ein bis zwei Wochen sind eine realistische Grofle in der
Praxis. Entscheidend ist die Gesamtmenge der im Barrique befindlichen Hefe, die Intensitét der Hefe-
triibung und ihr Sedimentationsverhalten im Einzelfall.

Weille Barriqueweine unterscheiden sich von den fruchtigen Weillweinen durch ihre zuriickhaltende
Saure, eine betonte Mundfiille und ein Aromaprofil, in dem die fruchtigen Noten weitgehend durch
solche aus der Eiche ersetzt sind. Schmeckbare Restsiifle, Kohlensdure und betonte Fruchtsdure wirken
in solchen Weinen unharmonisch. Der fiir die geschmackliche Harmonie erforderliche Alkoholgehalt
von mindestens 13 % kann eventuell durch Anreicherung herbeigefiihrt werden. Da der Sortentyp
mehr oder weniger iiberlagert wird, steht die Frage der Rebsorte nicht unbedingt an erster Stelle. Unter
Erfiillung der genannten Pramissen sind in letzter Konsequenz auch reife Weine der Riesling-Art ge-
eignet, da ihre typische Séure durch den mit dem Ausbau im Barrique untrennbar verbundenen BSA
zum Schwinden kommt.

Rotweine im Barrique

Die Modifizierung des Geruchsprofils durch die Aufnahme von Aromen aus dem Holz ist allen Barri-
queweinen, weilen und roten, gemeinsam. Differenzierter verhélt es sich mit der geschmacklichen
Aufwertung. Wihrend sie bei weillen Barrique-Weinen iiberwiegend aus der Autolyse der Hefe resul-
tiert, steht bei roten Barrique-Weinen die Reifung ihres Tannins im Vordergrund. Insofern verschieben
sich Schwerpunkte und Ziele.

Bekanntlich ist die Reifung des Rotweins im Wesentlichen auf eine Polymerisation seines Tannins zu-
riickzufiihren. Die Polymerisation wird durch eine vorgédngige Oxidation der phenolischen Grundkor-
per gefordert. Der oxidierte Zustand der Phenole wird durch ihre nachfolgende Polymerisation wieder
aufgehoben. Deshalb konnen Rotweine beachtliche Mengen Sauerstoff binden, ohne dabei wie Weil3-
weine oxidativ zu werden. Bei diesem Vorgang entstehen tiefdunkle Tannin-Anthocyan-Komplexe,
die geschmacklich von einer Minderung der Gerbigkeit und einer Zunahme der Mundfiille begleitet
werden. Schweflige Sdure und Hefe verlangsamen den Ablauf dieser Reaktionen, weil sie als Redukti-
onsmittel mit dem Tannin um den verfiigbaren Sauerstoff konkurrieren. Dartiber hinaus verzégern sie
den Aufbau des Eichenaromas.

Die aus dem Holz extrahierten Ellagtannine greifen in dieses Geschehen ein. Thre Wirkung im Rot-
wein besteht darin, die Oxidationsreaktionen zu regulieren, sie auf eine langsame Entwicklung der
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phenolischen Struktur des Rotweins hin zu orientieren, und die Reaktionen oxidativer Zerstdrung von
Tannin und Farbe zu unterbinden. Aus diesem Grund wird auf das Aufriihren einer Vollhefe im Rot-
wein meist verzichtet; sie wiirde diese Verbindungen weitgehend adsorbieren. Da die holzbiirtigen
Tannine teilweise im Rotwein erhalten bleiben, kdnnen sie, in Abhingigkeit von der Eiche, zeitweise
dessen Tannizitét verstirken. Dabei wird innerhalb weniger Monate ein Maximum erreicht, nach des-
sen Uberschreiten das Tannin wieder weicher wird. Ein hiufiger Fehler besteht darin, Rotweine bei
maximaler Adstringens auf dem Barrique zu nehmen, ohne ihr Erweichen abzuwarten.

Das Tannin der Rotweine und besonders dessen farbgebender Anthocyan-Anteil verarbeitet gro3e
Mengen an Sauerstoff. Die fiir weille Barriqueweine beschriebene Redoxfiihrung auf der Basis von
Sauerstoff (ox.), Hefe (red.) und SO, (red.) wird in Rotweinen komplexer durch die zusitzliche Anwe-
senheit ihres traubenbiirtigen Tannins (red.). Es ist ein zusétzliches Reduktionsmittel, welches den
Weillweinen fehlt. Der kumulierte Sauerstoffverbrauch von Tannin, aufgeriihrter Vollhefe und eventu-
ell noch schwefliger Saure ist so hoch, dass nicht mehr genug Sauerstoff zur sensorischen Profilierung
von Tannin und Eichenaroma zur Verfiigung stehen wiirde. Aus diesem Grund erfolgt die Lagerung
von Rotweinen unter stérkerer Betonung der oxidativen Parameter: Verzicht auf batonnage, geringe
Gehalte (0-30 mg/1) an freier schwefliger Sdure, eventuell Abstiche {iber Luft oder gar Filtration. Auf
den geschmacklichen Beitrag der aufgeriihrten Vollhefe wird dabei in den meisten Fillen verzichtet.
Bestenfalls kommt die nach dem BSA noch in Suspension befindliche Feinhefe zum Einsatz.

Der wesentliche Unterschied zwischen Rotwein unterschiedlicher Typizitét liegt in ihren abweichen-
den Tannin- und Anthocyangehalten. Redoxfiihrung und Auswahl der Eiche miissen diesen Gegeben-
heiten gerecht werden. Unter spezifisch deutschen Verhiltnissen reprasentieren Spéatburgunder, Portu-
gieser und Dornfelder drei unterschiedliche Rotweintypen, wobei die Unterschiede naturgemal flie-
Bend sind und Ausnahmen zulassen:

Spatburgunder steht stellvertretend fiir Weine mit hohem Tannin- und geringem Anthocyangehalt.
Solche Weine sind relativ oxidationsempfindlich und verlangen einen reduktiveren Ausbau im Barri-
que, dem das Belassen von Feinhefe und / oder eine leichte Schwefelung entgegenkommt. Da sie zu-
sitzliches Tannin aus der Eiche schlecht integrieren, eignen sich tanninarme Holzer am besten.

Dornfelder ist ein dem Spétburgunder diametral entgegengesetzter Typ, der sich durch ein moderates
Tannin in Verbindung mit einem hohen Anthocyangehalt auszeichnet. Weine dieser Art vertragen
einen recht oxidativen Ausbau ohne SO,, eventuell sogar nach Filtration. Sie verlangen Eichen der
kréftigen, robusten Art. Beliiftendes Umpumpen kann der Entwicklung forderlich sein.

Portugieser der professionell hergestellten Art nimmt mit einem ausgeglichenen Tannin-Anthocyan-
Geriist eine Mittelstellung ein. Er verhélt sich unproblematisch und elastisch im Ausbau, wobei die Pa-
rameter der Redoxfiithrung (Hefe, SO,, Beliiftung) elegant auf die Charakteristika der eingesetzten Ei-
che abgestimmt werden kdnnen.

Fiir WeiBBweine steht bei der Auswahl der Eiche naturgemif3 deren Aromapotenzial im Vordergrund,
da das holzbiirtige Tannin durch den verstarkten Einsatz von Hefe abgefangen wird.

Je nach Einzelfall konnen Rotweine sehr lange ohne SO, im Barrique gelagert werden. Wenn die Ent-
wicklung zu sehr in die oxidative Richtung ausgeglitten ist, weisen deutlich wahrmehmbare Lufttone
auf die Notwendigkeit eines Ein- oder Nachschwefelns hin. Vor dem Abfiillen sind auf jeden Fall die
bekannten Mafinahmen einer sorgfiltigen SO,-Stabilsierung zu treffen.

Zusammenfassung

Das Barrique fiihrt dem Wein auBBer Aroma und Tannin aus der Eiche auch betrichtliche Mengen an
Sauerstoff zu. Der Sauerstoff mul3 im Wein schadlos verarbeiten werden und, dariiber hinaus, vorhan-
denes Qualitédtspotenzial zur maximalen Entfaltung bringen. Die Redoxfiihrung wahrend des Ausbaus
im Barrique umfasst alle Maflnahmen, die die Entwicklung des Weines in die oxidative oder reduktive
Richtung korrigieren. Dazu zdhlen reduzierende Eingriffe wie das Arbeiten mit Hefe und schwefliger
Sdure, oxidierende Fingriffe wie Filtration und Beliiftung. Aufriihren der Hefe wirkt reduktiver als
SO,, tragt zur Mundfiille bei und reduziert gerbende Tannine, verlangsamt aber gleichzeitig die Rei-
fung roter Barriqueweine. Die Redoxfiihrung muf3 auf Weinart, Weintyp und Eiche abgestimmt wer-
den. Deshalb kennt der Ausbau im Barrique keine rezeptéhnlichen Regeln, sondern erfordert eine indi-
viduelle Auseinandersetzung mit dem Einzelfall.
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