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Die Auswahl des passenden Barriquefasses zu einem bestimmten Weinstil ist entscheidend fiir einen ausgewogenen Geschmack.
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Der Markt fur Barriques

Barriquehersteller weltweit

Nicht nur Rotweine, sondern auch immer mehr WeiRweine wer-
den in Holz- und Barriquefassern ausgebaut. Bei der Auswahl
eines neuen Fasses spielen viele Einfliisse eine Rolle. Bernd Weik,
DLR Rheinpfalz, gibt einen Uberblick tiber die Hersteller.

ie Verwendung von Barriques hat
D sich fiir die Bereitung von Pre-

miumweinen in Deutschland wei-
ter verstédrkt. Dennoch wird weniger als
1% der deutschen Ernte im Barrique aus-
gebaut.

Der Absatz der franzdsischen Kiifereien
ist 2017 auf insgesamt 615 385 Fésser ge-
stiegen, wovon 70 % exportiert wurden.
Ein Anstieg der Umsétze auf 429 Mio. Euro
istvor allem der explodierenden Nachfra-
ge aus der Neuen Welt geschuldet, wo ein
steigender Anteil an Premiumweinen die
Nachfrage nach Holzfdssern befeuert. In
die Vereinigten Staaten wurden 5,4 %
mehr und nach Australien wegen eines
guten Jahrgangs 13,5 % mehr exportiert.
In Frankreich selbst ist der Absatz 2017
wegen einer historisch geringen Ernte im
Bordelais um 4,1 % gefallen.

Die insgesamt steigende Nachfrage
nach dezent holzgepriagten Rotweinen
und vor allem das anziehende Interesse
an WeifSweinen aus dem kleinen Holzfass
wird von den Tonnellerien teilweise mit

schonenderen Toastverfahren beantwor-
tet, die weniger Rostaromen liefern, aber
tiefer in das Holz eindringen und die Aro-
men gleichméfliger abgeben. Auf diese
Weise werden gleichméfliiger weniger
préagnante Holzaromen an den Wein ab-
geben. Die Weine bleiben eigenstdndiger
und behalten ihren individuellen Charak-
ter. Wichtig ist heute, eine spiirbare Struk-
turierung der Weine zu erreichen, ohne
sie nachhaltig zu aromatisieren.

Das Holz zur Daubenherstellung

Mit dem zunehmenden Kostendruck in
Frankreich ist ein Ausweichen der franzo-
sischen Hersteller auf die preiswerteren
osteuropdischen Holzer, die vergleichba-
re Eigenschaften wie die franzdsischen
Holzer aufweisen, nur der néchste logi-
sche Schritt. Dazu musste allerdings das
bewihrte System der Herkunftsbezeich-
nung (Allier, Nevers, etc.) aufgegeben wer-
den. Heute werden Holzer in Slowenien,
Ungarn, Ruménien und sogar aus dem

Ural bezogen. Die Anzahl der in Frank-
reich produzierten kleinen Fésser aus die-
sen Holzern ist mit geschdtzten 10 000
Stticknoch gering, aber esistnicht schwer,
die zukiinftige Entwicklung vorherzuse-
hen. Osteuropdische Holzer reifen lang-
samer und die Bdume sind kleiner und
weisen meist enge Jahresringe auf. Der
Hemicelluloseanteil wird beim Toasting
schneller aufgebrochen und ergibt ein
etwas anderes Spektrum an Toastaromen.

Lagerung
und Holzqualitat

Die natiirliche Holzreife ist ein wesentli-
ches qualitatives Element der Herstellung.
Die vorbereiteten Daubenrohlinge wer-
den im Freien gestapelt und tiber mehre-
re Jahre gelagert. Entscheidender als die
Reduzierung der Holzfeuchte ist die Aus-
waschung der Tannine durch Regen und
kiinstliche Beregnung sowie die als Rei-
fung zu verstehende, chemische und en-
zymatische Umsetzung einer Vielzahl von
Holzinhaltsstoffen.

Bei der Einteilung wird stark auf die Jah-
resringbreite abgehoben. Diese kann va-
riieren, da Holz ein Naturprodukt ist und
die Auslegung bei jeder Tonnellerie etwas
anders ist. Je nach Kiiferei kénnen weite-
re Zwischenbezeichnungen verwendet
werden, beispielsweise medium tight oder
auch eine Mischung von unterschiedli-
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chen Holzern (mixed grain).
Beachtenswert ist, dass das
Holz mit den engsten Jahres-
ringen die grofite Porositét be-
sitzt und am meisten Sauerstoff
durchtreten ldsst. Die Extrakti-
on phenolischer Verbindungen
verlduft genau entgegenge-
setzt. Je feiner das Holz umso
langsamer die Extraktion.

Optionen des Toastings

Neben den traditionellen Be-
zeichnungen wie Light Toast
(LT), Medium Light Toast
(MLT), Medium Toast (MT),
Medium Plus Toast (M+), Me-
dium Long Toast (ML) und He-
avy Toast (HT) unterscheidet
man heute sehr viele fir-
menspezifische Toasts. Die Be-
zeichnung TH steht fiir Toasted
Head. Bei offen getoasteten
Barriques (MO und MLO) wer-
den die Fésserin der Endphase
nicht mit einem Deckel abge-
deckt, sodass durch die gerin-
gere Hitze auch weniger typi-
sche Toastaromen entstehen.
In diesem Kontext muss auch
das Infrarot Toasting erwdhnt
werden das angewendet wird,
um Iklarer definierte Toastings
zu erzielen.

In der Vorgehensweise un-
terscheiden sich die Tonnelle-
rien bei den Verfahren gravie-
rend, das Ergebnis ist nahezu
das gleiche. Eine Variante ist
das sogenannte Aquabending,
bei dem das Holz vor dem Zu-
sammenziehen der Dauben
durch Eintauchen in heifles
Wasser formbar gemacht wird.
Dabei wird ein Teil der natiirli-
chen Tannine extrahiert und
gleichzeitig beim abschliefSen-
den Toasting der Einfluss der
Hitze gemildert. Die Hitze
dringt wesentlich tiefer in die
gedffneten Poren des Holzes
ein, sodass spéter eine subtile-
re Extraktion mdéglich wird. Die
Bezeichnung des Prozesses va-
riiert. Die meisten Tonnellerien
setzen weniger auf das Aqua-
bending als auf eigene tempe-
raturreduzierte Toastings, die
in der Mehrzahl bei geringerer
Temperatur, aber verldngerter

Einwirkzeit das Holz schonen-
der und tiefgreifender toasten.
Der mildere Toast 1dsst das Va-
nillin stdrker hervortreten,
wihrend die wiirzigen Aromen
reduziert werden. Hier werden
elektrisch erhitzte Metallképfe
eingesetzt, die Konvektions-
wirme abstrahlen und einen
tiefgreifenden, langsamen
Toast erzeugen (Konvektions-
toasten). Die Konvektion kann
besser gesteuert werden als die
offene Flamme. Auch andere
Tonnellerien haben dieses Ver-
fahren im Einsatz.

Um die Auswahl zu erleich-
tern und die Produkte stiarker
auf die Kundenwiinsche aus-
zurichten werden heute von
fast allen Tonnellerien Fésser
gezielt fiir bestimmte Weinstile
oder gar Rebsorten angeboten.

Portrats
wichtiger Kiifereien

Im Folgenden werden die
wichtigsten Barrique- und
Holzfasshersteller am Markt
kurz potrétiert:

Baron

Seit iiber 140 Jahren werden
nahe Saintes an der Charente
Holzfésser gefertigt. Um die
Jahrtausendwende hat sich das
Unternehmen neu aufgestellt
und istin den letzten 20 Jahren
enorm gewachsen. Seit 2009
gehort eine eigene Daubenpro-
duktion dazu. Nebenbei wur-
denin den letzten Jahrzehnten
eine Reihe von Innovationen
im Hinblick auf die Handha-
bung von Barriques, wie das
Lagersystem Oxoline entwi-
ckelt. Baron bietet Barriques in
Burgunder und Bordeauxgro-
fen an. Die Volumen reichen
von 225 1 beim Bordeaux Cha-
teau bis zu 600 L. Die Fdsser
werden mit teilweise selbst
entworfenen Maschinen und
einem computergesteuerten
Toastungsprozess hergestellt,
sodass heute mit 35 Angestell-
ten Fdsser genau nach den An-
forderungen der Kunden gefer-
tigt werden konnen.
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Boutes SAS

Die Tonnellerie Boutes wurde
bereits 1880 gegriindet und
wird heute von den jlingsten
Familienmitgliedern Pierre
und Eric Barthe gefiihrt. Der
Firmensitzistin Narbonne, die
Produktion im Bordelais. Der
Exportanteil bei einer Produk-
tion von 30 000 Féssern liegt bei
80 %. Zur Tonnellerie gehort
auch eine Daubenproduktion
im Departement Allier. Die
Holzer der Standardfdsser
Classique lagern 18 bis 24 Mo-
nate beim Barrique Tradition
oder 30 bis 36 Monate beim
Barrique Sélection, bevor sie
zur Kiiferei in Bevchac im Bor-
delais transportiert werden. In
der Produktserie Evolution bie-
tet Boutes drei weitere sehr
kontrare Produkte im Hinblick
auf den Herstellungsprozess
an. Die Holzer der Barriquese-
rie Coeur waren bei der Holz-
reife wenig oder gar nicht der
Sonne und dem Regen ausge-
setztund bringen eine entspre-
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chend andere Tanninstruktur
mit, die aber nicht zu allen Wei-
nen passt. Die Barrique soleil
erfdhrt durch unterschiedliche
Lagerung und Umschichten
der Holzstapel genau die ge-
genteilige Behandlung. Das
Topprodukt von Boutes ist das
Fass Grand Reserve, das wohl
weitgehend ungetoastet bleibt,
um die Fruchtund Struktur der
Weine moglichst wenig zu be-
einflussen. Zum Herstellungs-
prozess gibt die Tonnellerie
keine Daten preis.

Demptos

Die Tonnellerie Demptos ist
die grofSte Kiifereiim Bordelais.
Sie wurde 1835 gegriindet und
1989 durch Francois Freres
iibernommen und gehortheu-
te zur Tonnellerie Francois Fre-
res Group. Zur Demptos-Grup-
pe gehort seit dem Jahr 2000
iiber ein Joint Venture der 1998
gegriindete Fasshersteller
Trust Hungary in Ungarn eben-
so wie Kiifereien in Spanien,
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Stidafrika und in China (seit 2007). Die
Jahresproduktion beléduft sich auf 85 000
Einheiten. Seit 2000 gehdrt auch der Dau-
benhersteller SOGIBOIS in Salignac, nahe
Bordeausx, als Hauptlieferant fiir Fassdau-
ben zur Gruppe. Demptos unterhélt ein
breit gefachertes Programm fiir individu-
elle Bediirfnisse, welches durch die Hol-
zauswahl und-zusammenstellung gepragt
ist. Diesem Ansatz entsprechen die Bar-
riques der Reihe D'collection, die nach
den Erfahrungen von Demptos fiir unter-
schiedliche Rebsorten gefertigt werden.
In Deutschland werden diese besonders
fiir die internationalen roten Sorten ver-
wendet. Die Fésser der Serie Paradox sind
durch einen intensiven tiefgriindigen
Toast gekennzeichnet, bei dem die Ober-
flache nicht verbrannt wird. Die Serie Es-
sencia wird aus selektierten Dauben mit
hohen Gehalten an Norisoprenoiden ge-
fertigt, die die Weine in ihrer aromatischen
Ausprédgung optimieren sollen. Das Hig-
hend Produkt stellt die Serie Réserve dar,
die aus den besten Holzern hergestellt ist.
Die Serie Alba setzt sich aus Holzern der
amerikanischen WeifSeiche zusammen,
deutlich mehr Whiskylaktone enthilt. Die-
se sind verantwortlich fiir die sensorische
Auspréagung Kokosnuss. Ein Barrique mit
modernem tiefem Toast ohne starke Ver-
kohlung des Holzes ist das Fass Paradox,
das entsprechend reduzierte Réstaromen
bringt und den Wein stérker zur Geltung
kommen ldsst. Das Toasting ist fiir Blauf-
rénkisch, Cabernet und Syrah optimiert.

Chassin

Chassinistin den letzten Jahren als relativ
kleine Tonnellerie auch in Deutschland
etwas bekannter geworden. Chassin be-
tont besonders, dass das Fass zum Wein
passen muss und nicht im Vordergrund
stehen darf. Mit einem langen, sanften
Toasting werden iiberméflige Holztannine
und -aromen zugunsten einer gewissen
Eleganzreduziert. Die Fdsser von Chassin
zeichnen sich oft durch eine reduzierende
Wirkung auf den Wein aus, die Frische und
Klarheit bis zum Ende des Ausbaus garan-
tiert. Diese Fdsser unterstiitzen besonders
den Ausbau weifier Weine im Barrique.
Bei roten Weinen entwickelt sich die
Struktur langsam, aber positiv, da sich die
Adstringenz verringert, die Frucht aber
erhalten bleibt. Fiir Chassin ist der hand-
werklich beaufsichtigte Toast das ent-
scheidende Mittel um den Punkt
festzulegen, an dem das Barrique fertig
ist, an dem also der Kompromiss gefun-

den werden muss zwischen dem Abbau
der Holzinhaltsstoffe und der Erhaltung
des aromatischen Potentials.

Kiiferei Eder

Im Laufe der Jahre hat sich die Firma Eder
in Bad Diirkheim vom Fasshéndler zu ei-
ner Kiiferei mit angeschlossenem Sége-
werk gewandelt. Es werden heute Bar-
riques und grofie Holzfdsser bis 10 000 1
Volumen hergestellt. Neben der breiten
Palette eigener Produkte, die unter der
BezeichnungFassStolz vertrieben werden,
vertreibt Eder auch die Marken Seguin
Moreau, World Cooperage und Quint-
essence in Deutschland. Die Fésser der
FassStolz Reihe werden in Gréfien und
Formen von 100 bis zu 1000 1 (auch als
Moselfuder) gefertigt (www.faesser-shop.
de). Die Herkunft der Holzer sind deut-
sche Provenienzen. Das Holz wird im
Spiegelschnitt geschnitten. Toasting nach
Kundenwunsch.

Francois Fréres

Francois Freres entsteht 1942, nachdem
die Briider Robert und Henri Francois die
1910 gegriindete Kiiferei ihres Vaters ge-
meinsam fortfithren. Zu Beginn der acht-
ziger Jahre siedelte sich der Betrieb auf3er-
halb von Saint Romain an. In den neun-
ziger Jahren sind mit dem zunehmenden
internationalen Markterfolg ein schnelles

Die Toastung hat einen wichtigen Einfluss
auf die Eigenschaften des Barriquefasses.
Foto: Archiv

Wachstum und die Ubernahme mehrerer
Betriebe verbunden. Francois Freres ist
heute die grofite Tonnellerie im Burgund
und Teil der Gruppe TFF, zu der neun Ton-
nellerien, unter anderem Demptos, Treuil,
und Bouyoud, aber auch zwei grofie Pro-
duktionsstitten fiir Dauben und die Fou-
drerie Francois gehoren. Der Exportanteil
der Gruppe liegt bei 85 %, wobei 67 % der
Produktion auf Fisser fiir Wein und 27 %
auf Whiskyféasser entféllt. In Deutschland
gehort Francois Fréres zu den bekannte-
ren Produzenten mit dem gréfSten Markt-
anteil. Francois Freres tritt eher als tradi-
tionell verwurzelter Betrieb auf, dessen
Erfolg sich auf die Professionalitdt und
Erfahrungseiner langjdhrigen Mitarbeiter
griindet. Es werden vier verschiedene Pro-
duktreihen angeboten:

Die Basis bilden die traditionellen Bar-
rique Classiques. Die Barriques der Serie
Exclusifs basieren auf Holzern, die 36 Mo-
nate im Freien getrocknet wurden und die
fiir Weine mit einem grof3en Anteil an
Neuholz und ldngerer Lagerdauer be-
stimmt sind. Viele Fasser werden exldusiv
nach den Wiinschen und Vorgaben der
grofien Kunden gefertigt und werden in-
zwischen als flits Privilege bezeichnet.
Dieser Ansatz ist ein wichtiger Teil des
Markterfolgs von Frangois Freres. Grund-
sétzlich gilt Francois Fréres als einer der
verldsslichsten Lieferanten fiir Barriques
in Pinot Bereich.

Nadalie

Die 1902 gegriindete Tonnellerie Nadalie
ist eine der gréfSeren Tonnellerien Frank-
reichs und nach wie vor ein familienge-
fithrtes Unternehmen im Medoc mit zwei
Tonnellerien in Kalifornien und Chile und
insgesamt sechs Niederlassungen welt-
weit. Der Exportanteil betrédgt 65 %. Das
Holz wird {iberwiegend aus franzgsischen
Wildern bezogen und gespalten. Nadalie
verfiigt {iber ein relativ grofies Holzlager
auf dem die Hoélzer zwei Jahre gelagert
werden. Die Zertifizierung erfolgt durch
das CTB (centre technique du bois), das
franzdsischen Holzinstitut. Es werden
Barriques in den Grofsen 225 bis 600 1 mit
den iiblichen Merkmalen angeboten. Ne-
ben den klassischen Toasts gibt es fiir
WeifSweine Barriques mit der Bezeich-
nung ,perle blanche“ die aus Hélzern mit
engen Jahresringen und mit einer scho-
nenden Toastung hergestellt werden. Fiir
das schonende Toasten hat sich Nadalie
ein Umluftverfahren mit Feuchtigkeitsre-
gelung patentieren lassen.
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Kiiferei Michael Gies

Die Kiiferei Gies hat in den vergangenen
Jahren erfolgreich ein kleines Nischenseg-
ment mit individuell getoasteten Bar-
riques aus deutscher Herkiinft besetzt. Die
Fésser zwischen 225 und 500 1 werden
iiberwiegend aus Pfdlzer und neuerdings
schwibischer Eiche gefertigt. Dieses Kon-
zept griindet auf der sehr guten Qualitét
der engporigen, langsam gewachsenen
Holzer der kithleren Waldregionen
Deutschlands. Neben den iiblichen Toas-
tings konnen auf Wunsch auch die Fass-
kopfe getoastet werden. Die Kiiferei Gies
gehort zu den Partnerbetrieben des Bios-
phérenreservats Pfdlzerwald-Nordvoge-
sen - Nachhaltige Produktion. Seit einigen
Jahren zertifiziert dieses Betriebe, die sich
durch die Verwendung von Produkten aus
der Region und nachhaltiges Wirtschaften
auszeichnen. Bei der Herstellung wird zu
98 % Holz aus der Region verwendet,
Wichtigster Vorlieferant fiir die Dauben ist
das Fassholzsdgewerk Miiller in Molsch-
bach bei Kaiserslautern.

Mercurey

Die Tonnellerie Mercurey geht eigentlich
aus einem Sédgewerk fiir Eichenholz der
Familie Tarteretin der Champagne hervor
und begann erst 1992 mit der Fassprodulk-
tion. Dies garantiert die Beschaffung von
hochwertigen Holzern aus franzdsischen
Wildern. Die zunehmenden Exportakti-
vitdten liefSen das Unternehmen wachsen
und 2008 wurden 60 bis 70 Féasser pro Tag
hergestellt. 2009 zog die Tonnellerie in
eine neue Produktionsstétte am gleichen
Platz in Mercurey um. Die Betriebstitte
ermoglicht sowohl eine hohere Produkti-
vitdt als auch eine Anwendung der neu-
esten Technologien in der Barriqueher-
stellung besonders in Bezug auf das Toas-
ting, das schon immer eine Spezialitdt von
Mercurey war. Durch die eigene Dauben-
herstellung bei der Muttergesellschaft NT
Bois wird zu 100 % franzosisches Eichen-
holz aus dem Centre verwendet. Beim
Toasting werden mehrere Arten unter-
schieden, wobei neben dem klassischen
Haustoast der sehr kréftige Toast Grand
Cru fiir sehr konzentrierte und reife Weine
empfohlen wird. Daneben werden der
moderne Toast CLL (Chauffe Longue et
Légere), der zunéchst fiir Pinot und Char-
donnay gedacht war, auch fiir Rotweine
der Bordeaux Rebsorten und Syrah ange-
boten, die mindestens 12 Monate im Bar-
riquereifen. Dieser Toast wird ausschlief3-
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Traditionell gibt es zwei verschiedene regional gepragte Philosophien. Die Tonnellerien im
Sldwesten Frankreichs legten immer groRen Wert auf die Herkunft und Qualitat der
Holzer, wahrend sich die Tonnellerien in Burgund eher durch die Lagerung und das

Toastverfahren abhoben.

lich bei Fdssern der Sélection Nicolas
Tartaret angewendet, die aus 30 Monate
gelagertem selektiertem Holz besteht. Der
leichtere Toast LF (Légere et Fruité) fiir
WeifSweine und Weine die weniger als 12
Monate im Barrique lagern, soll sich
schnell in den Wein integrieren. Er wird
besonders fiir die Holzer aus kalkreichen
Gebieten der Champagne (Sélection Craie
LF) angeboten und ist besonders fiir
Weifiweine (mineralische Typen aus Sau-
vignon blanc, Riesling und Silvaner) emp-
fohlen.

Mercier

Die 1960 gegriindete Tonnellerie in der
Charente wird heute von der Familie

|

Foto: Bernd Weik

Nadalie gefiihrt. Es werden drei Produk-
treihen angeboten: F de Mercier - eine
limitierte Barriqueserie von 225 bis 5001,
aus franzdsischer Eiche mit engen Jahres-
ringen. Das Holz wurde 36 Monate gela-
gert und speziell verarbeitet. Dann die
Reihe Delicate Pinot, mit 225 und 228 1,
aus franzdsischer Eiche mit engringigem
Holz das zwei Jahre gelagert und fiir die
Formgebung mit heiflem Wasser gebogen
wurde. Es enthélt weniger Tannine. Als
drittes die Reihe Delicate White - 225 und
228 1 Barriques, ebenfalls aus franzdsi-
scher Eiche mit mittlererm Jahresringab-
stand. Fiir die Formgebung wurde das
Holz mit heiflem Wasser gebogen und
enthilt weniger Tannine. Als Toastung
werden derzeit noch die iiblichen Toast-
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grade angegeben. Es sind auch weitere
Fésser bis zu einem Volumen von 500 1
erhéltlich. Mercier hat sich in den vergan-
genen Jahren mit seinen Fissern der De-
licate Reihe (Delicate white und Delicate
Pinot) einen guten Ruf fiir Weine burgun-
dischen Stils erarbeitet.

Meyrieux

Meyrieux wurde 1991 von Daniel Meyri-
euxin Nuits-Saint-Grorges gegriindet. Seit
2010 gehort Meyrieux zu JLS Gruppe von
Sylvain. Die kleine dynamische Tonnelle-
rie liefert handwerklich gefertigte Bar-
riques aus franzosischer Eiche, die min-
destens 24 Monate in einem besonderen
Lagerverfahren getrocknetwurden. Durch
offene Lagerung in Form von Kaminen
soll das Holz nachhaltiger reifen und bes-
ser mit Sonne und Regen in Kontakt kom-
men. Es werden drei Serien angeboten:
Tradition, aus fein- bis mittelporigen Hol-
zern, 36 Monate gereift, fiir Premiumwei-
ne der Rebsorten Cabernet-Sauvignon
und Syrah mit langer Lagerdauer. Die
Reihe der Premier Cru Fisser werden aus
fein- und mittelporiger Eiche zusammen-
gesetzt und besonders fiir WeifSlweine
empfohlen. Fiir Pinot Noir und Char-
donnay werden die Barrique der Serie
Grand Cru ab 350 1 empfohlen. Eine wei-
tere Spezialitdt von Meyrieuxist das Toas-
ting iiber zwolf verschiedenen Feuerstel-

Das Zusammenfigen der Fassdauben
ist aufwendige Handarbeit.
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len, wobei die Toastgrade von blonde (50
Minuten) bis a coeur (etwa 100 Minuten
reichen). Durch den Wechsel der Feuer-
stellen kommt es zu einer langsamen tie-
fen Toastung.

Orion

Orion ist eine kleine, aber sehr junge fran-
zosische Kiiferei, die in der Ndhe von Tou-
louse sitzt. Die Inhaber sind drei Kiifer-
meister, die frither bei Saury gearbeitet
haben und sich schliefilich selbststdndig
gemachthaben. Fiir die deutschen Weine,
insbesondere WeifSweine, hat sich dabei
die von Orion angebotene , Neptune“-Ver-
arbeitung (vollstdndige Immersion des
Fasses vor der Toastung, um starke Tan-
ninaromen aus dem Holz auszuwaschen)
sehr bewihrt. Die Weine erhalten dadurch
sehr samte und weiche Barrique-Noten,
aber keine ,holzigen“ Aromen. Insbeson-
dere die 300 1-Fédsser in der Neptune-
Version werden sehr geschétzt.

Radoux

1947 von Robert Radoux gegriindet ist
Radoux heute eine der fithrenden Tonnel-
lerien in Frankreich und gehort, wie Se-
guin Moreau, zur Oeneo Group. Neben
dem Hauptbetrieb in Jonzac nahe Cognac
betreibt Radoux seit 1994 eine eigene Kii-
ferei in Santa Rosa, Kalifornien und die
Toneleria Victoria in Spanien. Zudem ge-
hort ein Daubenbetrieb zum Unterneh-
men. Radoux war eine der ersten Tonnel-
lerien, die ihren Fokus nicht mehr auf die
Herkunft des Holzes, sondern auf die
Breite der Jahresringe ausrichtete. Dazu
entwickelte das Unternehmen eine eigene
Bezeichnungssystematik, die unterschei-
det zwischen den Bezeichnungen: blend
(Jahresringbreite unter 1,5 mm) mit der
hochsten Aromatik (bezogen auf cis- und
trans-Lactone) und dem geringsten Phe-
nolgehalt; thight grain (Jahresringbreite
zwischen 1,5 mm und 2,5 mm) mit mode-
rater Aromatik und moderatem bis erh6h-
tem Phenolgehalt; sowie medium grain
(Jahresringbreite zwischen 2,5 mm und
3,5 mm) mit geringer Aromatik und dem
hdchsten Phenolgehalt.

Bei Radoux steht Blend also fiir das
feinste Holz mit den héchsten Gehalten
an Lactonen und den geringsten Gehalten
an Ellagtanninen, das fiir die High-End
Barrique verwendet wird. Um die unter-
schiedlichen Ergebnisse des witterungs-
bedingten Trocknungsprozesses im Frei-
en besser zu kontrollieren, entwickelte

Radoux eine als OakScan bezeichnete
Methode. Seit Juni 2009 werden alle Dau-
ben aus der Produktion mit dem Radoux
OakScan mittels NIR-Infrarot -Technolo-
gie hinsichtlich des (Ellag-)Tanningehal-
tes vermessen und in drei Klassen (nied-
rige, mittlere, hohe Polyphenolgehalte)
eingeteilt. Auf diese Weise konnen die
Dauben nach Polyphenolgehalten zusam-
mengestellt und die Barrique mit einem
prézisen Verhiltnis verschiedener Dau-
ben bestiickt werden (Mixed grain). Die
Top-Serien Blend und x-Blend sind die
praktischen Ergebnisse des OakScan Ver-
fahrens und setzen sich aus den besten
ausgewdhlten Dauben mit spezifischen
Tanningehalten und aromatischem Po-
tential zusammen.

Durch den kontrollierten Prozess sollen
nachvollziehbare sensorische Profile ent-
stehen, die die Auswahl der Barrique auf
die gewtiinschte Stilistik konzentriert. Der-
zeit bietet Radoux Barrique vier Stilistiken
an: Classic Toast, den Toast Evolution, und
die Toasts Révélation und Intégration. Ge-
geniiber dem Toast Classique wurde beim
Toast Révélation der Prozess so verdndert,
dass der letzte Schritt, die finale Tempe-
raturerhéhung oder bousinage, wegféllt
und bei moderater Temperatur weniger
ausgeprigte Toastaromatik und mehr
Frucht gewidhrleistet wird. Bei der Varian-
te Evolution wird mit niedriger Tempera-
tuy, aber ldnger getoastet wéahrend der
dhnliche Toast Intégration aufgrund der
rauchigen Aromen sich besonders fiir
Pinot noir eignen soll.

Rousseau pére et fils

Das 1954 gegriindete Familienunterneh-
men ist heute eines der kleinen, aber in-
ternational bekannteren Unternehmen
mit 800 Kunden weltweit. Zunachst hatte
man sich auf grofie Fisser konzentriert,
erst 1985 wurde das erste Barrique herge-
stellt. Am Hauptsitz in Couchey werden
die Barriques bis 600 1 und in Fixin die
Fuderfésser tiber 1000 1 hergestellt. Auch
bei Rousseau wird die handwerkliche Her-
stellung in den Vordergrund gestellt, wo-
bei der Betrieb seit der Griindung zehn
Beste Handwerker (Meilleur ouvrier de
France) stellte, die auch aus drei Genera-
tionen der Familie Rousseau stammen.
Rousseau bietet vier Produktreihen an:
Die Produktreihe Gamme Expert, der
vier verschiedenen Serien mit den Bezeich-
nungen piano, allegro, forte und video
angehoren, die nach den neuesten Er-
kenntnissen auf spezifische Weinstile zu-
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geschnitten sind (fruchtige Weif3-
weine und Rotweine mitweniger
als 10 Monaten Lagerdauer,
Weine mit deutlichem Holzein-
fluss, Rotweine mit mehr als 11
Monaten Lagerdauer). Gamme
Traditionelle besteht aus Fassern
verschiedener franzosischer
Holzherkiinfte (Bezeichnung As-
semblage) mit traditioneller Toas-
tung fiir verschiedene Weinstile und
léngere Lagerung. Die Serie Confiden-
tielle bezeichnet Fésser mit spezifischen
Hoélzern aus ausgewéhlten Regionen fiir
verschiedene Weinstile und langere Lage-
rung. Auch in dieser Reihe gibt es Fasser
mit einer Mischung von Hoélzern.
Rousseau bietet fiir seine Kunden einen
Service nach dem Kauf an, der sich bei
Problemen innerhalb kurzer Zeit (48 h)
mitdem Kunden in Verbindung setzt und
Problemldsungen anbietet (www.tonnel-
lerierousseau.fr/galerie/Catalogue%20

Rousseau%20Allemand.pdf).

Saury

Die Tonnellerie Saury wird seit vier Gene-
rationen von der Familie betrieben und
sitzt heute mit dem Stammwerk in Brive
im Limousin. Saury besitzt seit 2009 zu-
sammen mit dem Partner Charlois dem
grofiten Daubenhersteller Frankreichs,
tiber die Groupe Charlois heute vier Ton-
nellerien (Saury, Berthomieu, Leroi und
Ermitage) und zwei Produktionsstétten
fiir Fassdauben. Durch die Fusion verfiigt
Saury iiber ausreichend eigene Bestdnde
an gelagertem Fassholz. Das Fassholz wird
in Frankreich eingekauft und zertifiziert,
im Holzlager sorgfiltig bewdssert und an-
schliefSend zwei bis drei Jahre natiirlich
getrocknet. Saury bietet ein breites Pro-
gramm aus 100 % franzdsischer Eiche, das
sich chronologisch aufbaut, angefangen
bei Holz und seiner Lagerung {iber die
Technik der Herstellung bis zu Toasting.
Die Premium-Reihe besteht aus besten
ultrafeinporigen Holzern, mindestens
drei Jahre getrocknet. Fésser der Classic-
Serie sind sehr feinporige Holzer mit einer
mindestens zweijdhrigen Trocknung. Die
Standard-Linie ist aus feinporigen Hol-
zern mit mindestens 18 Monaten Trock-
nung. Das Biegen der Dauben kann tradi-
tionell, mit Feuer und Wasser oder mo-
dern im Immersionsverfahren mit Heifs-
wasser erfolgen, welches mehr uner-
wiinschte Tannine und Polyphenole eli-
miniert und fiir leichtere (Weif3-) Weine
geeignetist. Vier verschiedene Toasts wer-
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Die Auswahl an Fassern ist grof3. Jede
Tonnellerie hat ihre eigene Philosophie.
Fotos: Bernd Weik

denin Verbindung mit diesen beiden Ver-
fahren angeboten. Lumiere heif3t hier der
schonende Toast, wihrend Burgundy eher
einem Iklassischen Typ entspricht. Dane-
ben kénnen die Standardtoasts Medium
und Medium Plus bezogen werden.

Seguin Moreau

Gegriindet wurden die beiden Tonnelle-
rien 1838 und 1870, aber 1972 durch Remy
Martin zu einem Unternehmen ver-
schmolzen. Im Laufe der Jahre stieg Se-
guin Moreau zum erfolgreichsten Herstel-
ler von Barriques auf. Heute werden drei
Produktionsstédtten unterhalten: das
Stammwerk in Cognac, eine neue Tonel-
lerie in Chagny/Burgund und Eine in
Napa, Kalifornien, dazu zwei grofse Holz-
reifelager und zwei Produktionsstétten fiir
Fassdauben. Seguin Moreau gehort zur
Oeneo Group, einer bérsennotierten Ak-
tiengesellschaft, die beispielsweise auch
den DIAM Stopfen in ihrem Portfolio hat.

Bereits zu Beginn der achtziger Jahre
wurde die Forschung in Zusammenarbeit
mit der Universitdt Bordeaux {iber die
Holzreife und Einfliisse des Holzes auf den
Wein begonnen. Entsprechend bietet das

wilhelm g

Sagewerk

i

Schreinerej !

Kiiferei

www.faesser-shop.de
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4 Unternehmen heute eine grofie
M>» Auswahl an Fdssern zwischen
@t 225 und 600 | an, die aus den
unterschiedlichsten Waldregio-
nen bezogen werden. Sowerden
die unter der Bezeichnung Refe-
rence angebotenen Fésser aus
osteuropdischen Hélzern herge-
stellt. Grofsen Wertlegt Seguin Mo-
reau aufdie Steuerung der Holzreife,
die computergesteuert wechselnde
Intervalle von kiinstlicher Beregnung
und Trocknung vorsieht. Neben den {ib-
lichen Toasts wird ein Teil der Barrique
als Aquaflex angeboten. Hinter dieser Be-
zeichnung verbirgt sich ein spezifischer
Prozess zur Optimierung des Holzeinflus-
ses. Nach dem ersten Abbinden und vor
dem eigentlichen Toasting wird das Bar-
rique in fiir mehrere Minuten in 90 °C
heifies Wasser getaucht. Durch dieses
Vorgehen werden drei Faktoren verédn-
dert: die Adstringenz wird verringert, die
Wairmeleitfihigkeit des Holzes und damit
die Eindringtiefe der durch das Wasser
gemilderten Hitze erweitert und das Holz
biegsamer gemacht. Im Ergebnis wird bei
geringerer Temperatur und verlédngerter
Einwirkzeit ein milderes, aber tiefgreifen-
deres Toasting erreicht, was besonders fiir
Weifiweine und Pinot noir interessant ist.
Eine Ub erhitzung wird vermieden, durch
den verringerten Toastgrad die Fruchtig-
keit gestérkt. Seit Seguin Moreau in den
achtziger Jahren mit der Selektion der
Holzer begonnen hat, wurde das Aus-
wahlverfahren weiter verfeinert, denn
kein Baum gleicht dem anderen. Mit der
folgerichtigen quantitativen Bestimmung
der Holzinhaltsstoffe, besonders der aro-
matisch pragenden Substanzen wir cis-Ei-
chenlactone und Norisoprenoide wurde
der Begriff des oenologischen Potentials
des Holzes entwickelt, der heute die Selek-
tion bestimmt.

Die Fésser der Topserie Icone sind das
Ergebnis dieser Selektion, die sich durch
spezifische Geschmacksprofile fiir beson-
dere Weine auszeichnen. Nachdem zu-
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néchst die Icone Serie Elégance mit Fis-
sern fiir Rotweine startete, wurde sie in
diesem Jahr durch die Icone Serien Low
&High Aroma erweitert.

Der Micro Vinificateur mit 600 1 Inhalt
und Einfiilldom aus Edelstahl schliefllich
wird zur schonenden Maischegédrung an-
geboten. Dazu wird er auf Lagerollen ge-
drehtund auf diese Weise Maischehutund
Wein in Kontakt gehalten. Durch den frith-
zeitigen Einfluss des Holzes in Verbindung
mit einer natiirlichen Mikrooxigenierung
sollen sich die Weine friithzeitiger struktu-
rieren.

Fassbinderei Stockinger GmbH

Stockinger ist der grofite Lieferant im
deutschsprachigen Raum und liefert vor
allem auch grof3e Holzfésser in viele Re-
gionen Europas. Man baut hier auf den
guten Kontakt zu den Kunden. Bei Sto-
ckinger sieht man im WeifSweinbereich
eher eine Hinwendung hin zu gréfieren
Holzfdassern bei den eigenen Kunden, be-
sonders in den Gebieten, die traditionell
mehr WeifSwein erzeugen, unter anderem
auch im Burgund.

Weitere Firmeninfovs

® Baron: www.tonnelleriebaron.com

® Boutes SAS: www.boutes.com

® Demptos: www.demptos.fr

® Chassin: www.chassin-bourgogne.fr

® K(iferei Eder: www.wilhelm-eder.de

® Francois Fréres: www.francoisfreres.com
® Nadalie: www.nadalie.fr

® Kiiferei Michael Gies: www.kueferei-gies.de
® Mercurey: www.tonnellerie-de-mercurey.com

® Mercier: wwwitonnellerie-mercier.com

® Meyrieux: www.tonnelleriemeyrieux.com

@ Orion: www.tonnellerieorion.com
® Radoux: www.radoux.fr

® Rousseau pére et fils: www.tonnellerie-rousseau.com

Sylvain

Die Tonnellerie wurde 1957 von Gerard
Sylvain gegriindet und in den achtziger
und neunziger Jahren des vergangenen
Jahrhunderts von Jean-Luc Sylvain zu ei-
nem der fithrenden Unternehmen der
Branche ausgebaut. Neben der Kiiferei in
Saint Denis de Pile gehdrt zu Sylvain ein
benachbartes Sédgewerk als Vorlieferant
fiir Fassdauben. Sylvain hat Mitte 2010 die
Tonnellerie Meyrieux in Villers-La-Faye
iibernommen, die aber eigenstdndig am
Markt agiert.

Jean-Luc Sylvain ist der gegenwértige
Prasident der franzdsischen Vereinigung
der Tonnellerien (www.tonneliersdefrance.
fr). Sylvain produziert heute pro Tag 120
Barriques mit einem Exportanteil von
70 %. Die Holzer stammen ausschliefSlich
aus franzdsischen Waldern, was durch ein
unabhéngiges Institut, das Bureau Veritas
bescheinigt wird. Der Bezug erfolgt {iber
das ONE. Auf die Qualitit der Herkiinfte
wird sehr grofier Wert gelegt. Es werden
drei Qualitdten angeboten: die Fésser der
Top Linie Reserve werden aus dem feins-
ten Holz der Traubeneichen ausgewéhlter
Wilder (Fontainebleau,
Trongais, Bercé, Hague-
nau) hergestellt. Die Syl-
vain Sélection steht fiir
engringiges Holz aus
Trauben- und Stielei-
chen der verschiedenen
Wilder. Die Tonneaux
der Serie 500 Blanc wer-
den besonders fiirWeif3-
weine geschétzt. Die
wéhlbaren Fassgréfien
umfassen 225 bis 600 1
Bordeaux und Burgun-
der. Die 500 und 600 1
Fdsser werden auch als
Micro-Vinificator ange-
boten.

® Saury: www.tonnelleriesaury.fr, www.kirks-total-wine.de

® Seguin Moreau: www.seguin-moreau.fr, www.seguin-
moreau-icone.com, www.wilhelm-eder.de

® Fassbhinderei Stockinger GmbH

® Sylvain: www.kirks-total-wine.de

® Taransaud: www.taransaud.com

® Trust Hungary: www.kirks-total-wine.de
® \/ernou: www.tonnellerie-vernou.com
® Vicard: www.groupe-vicard.com

® World Cooperage / Quintessence: www.tonnellerie-

quintessence.fr, wwwwilhelm-eder.de

Die Adressen und deutschen Anprechpartner/Vertrieb-
spartner der Firmen finden Sie unter www.dwm-aktuell.de.

Taransaud

1932 gegriindet, gehorte
Taransaud seit 1976 zum
Hennessy Konzern und
wurde von dessen ehe-
maligen CEO Henri de
Pracomtal 1997 gekauft
und zur heutigen Grofie
gefiihrt. Das Unterneh-
men ist Teil der zur
Gruppe Chéne und Cie,
zur der auch die Kiiferei

Canton in den USA, Ja-

ques Garnier in der Charente und die Kii-
ferei Kadar in Ungarn iiber eine Beteili-
gung sowie drei Produktionsstétten fiir
Dauben gehéren. Uber die Tochter Thales
werden gebrauchte Barrique gehandelt.
Taransaud selbst produziert in Cognac
sowie in Burgund und exportiert 60 % sei-
ner Produktion. Der Ruf der Produkte ist
auflerordentlich. Die Barrique werden mit
hohem handwerklichem Aufwand nur aus
garantiert franzdsischen Holzern gefertigt.
Die Feinheit des Holzes wird in die drei
Stufen - extra feinringig, feinringig und
sehr feinringig - unterteilt. Neben den
klassischen Toastgraden bietet Taransaud
eine Toastung ,grand chauffe” an, der mit
seiner langsamen Toastung bei niedriger
Temperatur auf die Reduzierung der
Toastaromatik und die Erhaltung der
Frucht der Weine zielt. Das Unternehmen
setzt auf die Expertise seine Kiifer, dabei
besonders auf die Gruppe der besten ihrer
Zunftin Frankreich (meilleurs ouvriers de
France), die die Produktion an entschei-
denden Punkten iiberwachen. Neben den
Barriques der klassischen Linien und gro-
f3eren Volumen bis 500 | Fassungsvermo-
gen wird auch eine limitierte Menge an
Barriques unter der Bezeichnung T5 pro-
duziert. Fiir diese Fasser werden fiinfJah-
re gereifte, selektionierte Holzer verwen-
det. Vorrausetzung ist eine mindestens
zweijdhrige Vorlaufzeit der Bestellung, um
die geeigneten Holzer zu selektieren. Die
Variationsmdglichkeiten bei der Wahl der
Fasser sind sehr grofS. Im Bereich der gro-
Reren Fésser hatte Taransaud in den ver-
gangenen Jahren viel Aufmerksamkeit fiir
sein eiférmiges Zweifuderfass mit der
Bezeichnung Ovum erhalten.

Trust Hungary

Trust ist eine Tochter von Francois Freres
und derzeit der gréfite osteuropédische
Anbieter in Deutschland. Die Tonnellerie
in Pécs eine Kopie der Tonnellerie in Saint
Romain und bietet eine entsprechend so-
lide Verarbeitung. Trust Hungary liefert
preiswerte Fasser aus ausgesuchten Hol-
zern der ungarischen Eiche und aus
Missouri-Eiche. Es werden Fésser bis zu
500 1 angeboten, wobei die klassischen
Typen den Schwerpunkt bilden.

Vernou
Gegriindet 1964, gehort die Tonnellerie
Vernou zu dem Komplex der Tonnellerie

Doreau und der Merranderie TMR. Seit
2010 steht sie unter der Leitung von
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Thierry Doreau. Die Tonnellerie Vernou,
die sich stark auf den Weinsektor konzen-
triert, exportiert etwa 80 % der Produktion.
Neben der Standardtoastung, wie sie bei
allen Anbietern dhnlich ist, bietet Vernou
eine Toastung slow ,,S“ speziell fiir Weif3-
weine und einen Toast Typ ,R“ speziell fiir
dichte Rotweine des Typs Merlot, Caber-
netSauvignon an. Diese Toastungist kurz,
aber heftig, stark gepragt von Rostaromen.
Eine spezielle Toastung fiir Spatburgunder
ist der Toast ,, FFF“ Entwickelt wurde die-
se Toastung im Burgund zusammen mit
fiihrenden Betrieben. Die Temperatur
steigtlangsamer an, als bei der Standard-
toastung, der Prozess dauert relativlange,
dennoch wird am Ende eine hohe Tem-
peratur erreicht. Ziel ist es die Frucht und
Eleganz des Spétburgunders im Vorder-
grund zu halten, aber durch den Einfluss
vom Holz die Léange und Struktur des Wei-
nes deutlich zu steigern.

Durch den Roll Fermentor, ein grofieres
Fass (600,900 und 1 2001) auf einem dreh-
baren Untergestell - zur Vergdrung im
neuen Holz, konnte Vernou einige neue
Kunden erreichen. Fuderfasser und Cuves
modernster Ausstattung werden in Luchac
produziert. Mit dem Barrique In Extenso
hat Vernou eine weitere Neuerung stan-
dardisiert. Ein Barrique mit abnehmba-
rem Deckel, das sowohl zur Maische-
girung, als auch zum Ausbau genutzt
werden kann.

Vicard

Die Familie Vicard betreibt seit sechs Ge-
nerationen das Kiiferhandwerk in Cognac.
Die Kiiferei wurde 1925 gegriindet. Die
Tonnellerieist die grofSte Kiiferei in Frank-
reich auf einem Betriebsgeldnde von 12 ha
Fldache und produziert heute 300 Bar-
riques pro Tag. Sie ist eingebunden in die
1997 gegriindete Groupe Vicard, die auch
Anteile an der Tonnellerie Cadus in Bur-
gund hélt. Zur Gruppe gehoren auch drei
Produktionsstétten fiir Dauben in Frank-
reich, die jahrlich 4 000 m3 Fassholz pro-
duzieren. Der Exportanteil liegt bei 70 %.
Verarbeitet werden neben der franzgsi-
schen Herkunft auch Pfilzer, Schweizer,
5 % ungarische und ruménische sowie
20 % amerikanische Holzer. Die Holzer
werden entsprechend der Jahresringbrei-
te in grain tres fine, fine, mi-fine und ou-
vert unterschieden. Das Toasting erfolgt
seit 2005 computergesteuert, sodass alle
gewiinschten Taostgrade und -zeiten
nachvollzogen werden kénnen. Seit 2009
wird das Fass nicht mehr mit offener
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Flamme, sondern mit einem temperierten
Kegel innerhalb des sich drehenden Bar-
riques erhitzt (Radiation/Abstrahlmetho-
de). Durch dieses Verfahren wird eine
bessere Temperaturkontrolle und ein
langsames und nachhaltiges Toasting er-
reicht. Zudem werden die Raucharomen
und strenge, bittere Tannine reduziert.
Zusétzlich wird mit dem Scarstave-Ver-
fahren, das sich Vicard hat schiitzen las-
sen, winzige Schnitte in das Fassholz ein-
gebracht um die Entstehung von Brand-
blasen durch austretenden Wasserdampf
zuverhindern und einen regelméfigeren
Toastzu erreichen. Das Produktprogramm
von Vicard bietet 2251 Bordeaux- und 2281
Burgunderfédsser in den traditionellen
Ausstattungen (transport, chateau, tradi-
tion), die sich in der Anzahl der Fassringe
(6 oder 8) und der Materialwahl unter-
scheiden (verzinkt oder Holzreifen, oder
ein Mix aus beiden). Die Holzer werden
entsprechend der Feinheit der Maserung
mit unterschiedlichen Bezeichnungen
(wie Prestige, Destinction, Classique) an-
geboten. Dazu kommen gréfiere Bar-
riques bis 700 I mit einer Daubenstédrke
von 40 mm an. Ein weiteres Produkt ist
der Vinificateur, der aus einem Unterge-
stell mit Rollen und einem Fass besteht,
das sich drehen ldsst und so die schonen-
de Durchmischungvon Maische und Most
gewihrleistet. Der Vinificateur ist 300 und
600 1 erhéltlich und nimmt einen wichti-
gen Trend der vergangenen Jahre auf.

World Cooperage / Quintessence

Die Mutter von World Cooperage, Inde-
pendant Stave in Lebanon, Missouri wur-
de 1912 gegriindet und ist der grofite Her-
steller fiir Fasser im Spirituosenbereich
weltweit. World Cooperage kam erst 1983
ins Spiel und ist heute die wichtigste in-
ternationale Marke der Amerikaner fiir
den Vertrieb im Weinbereich. World Co-
operage ist auf allen Kontinenten vertre-
ten und der schérfste Mitbewerber der
franzosischen Tonnellerien. Preislich lie-
gen die Fédsser unter den Produkten der
franzosischen Mitbewerber, da sie vielfach
glinstigere amerikanische Eichenhdlzer
verwendet. In Europa vertreibt die Ton-
nellerie duMonde in Bordeaux als Tochter
die Marken World Cooperage, und T.W.
Boswell europaweit. In Deutschland wird
die eigenstdndige Tonnellerie Quintessen-
ce durch die Firma Wilhelm Eder vertre-
ten. Franzdsische Holzer werden im eige-
nen Werk in Monthureux-sur-Saone ge-
wonnen. Barriques werden nur aus Hol-
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zern hergestellt, die 24 oder 30 Monate
gelagert wurden. Geringe Mengen élterer
Holzer werden fiir limitierte Barrique-Se-
rien verwendet. Quintessence kann beim
Toasting auf alle Moglichkeiten zuriick-
greifen die entwickelt wurden. Es werden
Fdsser in der traditionellen Methode
ebenso angeboten, wie solche, die mit
modernen Methoden hergestellt werden.
Wie das als Aromatoast bezeichnete scho-
nende, gleichméflige Strahlungs- oder
Konvektionstoasten mittels eines elelt-
risch erhitzten Kegels. Wie viele franzdsi-
sche Betriebe auch, stellt Quintessence
beim Barrel Profiling die Weinstilistik in
den Vordergrund und erleichtert den Pro-
duzenten die Wahl. So kann gewadhlt wer-
den zwischen mehr als zehn verschiede-
nen Weinstilen fiir Rotweine und drei
Stilen fiir Weifiweine, bei denen jeweils
eine grofle Zahl von Holzern (amerika-
nisch oder franzgsisch) und Toastprofilen
hinterlegt ist. Tonnellerie Quintessens
werden eine Vielzahl verschiedener Bar-
rique und Toastungen angeboten. Die Top
Range bildet die Reihe Fleur de Quintes-
sence, die ausschlieflich aus Holz von
Trongais und Jupilles, extra feinporig und
in fiinf Toastungen angeboten wird. @

Wer das richtige Fass flir seinen Wein
gefunden hat, kann sich auf das Ergebnis
freuen.

Foto: DWI




