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Holzfassalternativen

Holzfasser sind klassische und bewahrte Gebinde zur Lagerung von Wein. Die Lagerung in
Holzfassern bringt eine Reihe von Vorteilen bei der Lagerung, die sich vor allem bei der langeren
Reifung des Weins bemerkbar machen. Andererseits sind sie teuer in der Anschaffung,
anspruchsvoll in der Pflege und nicht fur jeden Weintyp passend. Aul3erdem ist flr einen guten
Effekt meist eine lange Lagerdauer notwendig.

Um dies zu umgehen, haben wir unser Sortiment an Alternativprodukten in den letzten Jahren mit
starken Produkten fir jeden Einsatzzweck erweitert. Unterscheiden lassen sich die Produkte in 2
Gruppen:

Tannine

Verschiedene Holzarten und Traubenschalen sind die Ausgangsstoffe fir unsere Tannine. Je nach
Einsatzzweck werden diese individuell vorbehandelt und dann zu Tanninpulver weiterverarbeitet.
Unsere Tannine zeichnen sich durch ihre hohe Reinheit und einfache Anwendung aus und kénnen
sehr kurzfristig und vielfaltig eingesetzt werden. Sie sind in heiRem Wasser vollstandig 16slich und
kénnen dem Wein so auch noch kurz vor der Fillung zugegeben werden, ohne die Filtrierbarkeit
zu beeinflussen. Die hauptsachlichen Effekte von Tanninen sind:

e Verbesserte Polymerisation von Gerbstoffen im Rotwein.

e Dadurch werden im Laufe der Reife die Farbe stabilisiert und harte Gerbstoffe
geschmacklich abgerundet. Tannine hierfr kbnnen schon bei der Maischegarung oder erst
zu Beginn der Lagerung zugegeben werden.

e Verringerung des SO, — Bedarfs und Verminderung der Braunungsgefahr durch die
reduktive Wirkung der Tannine. Dadurch verbessert sich auch die Haltbarkeit der Weine.

e Adsorption von Bitterténen und harten Gerbstoffen sowie geschmackliche Abrundung von
Rot-, Weil3- und Roséweinen.

Oenochips und Oenostix

Unsere Chips und Stix werden zu 100% aus Eichenholz in Daubenqualitat hergestellt, das auch
zum Fassbau verwendet wird. Die Latten werden, je nach Einsatzzweck des spateren Produkts,
individuell vorbehandelt, um Bitterstoffe zu vermeiden und dann schonend getoastet. Die Toastung
erfolgt dabei durch die gesamten Latten, dass Holz hat anschlie3end also durch & durch dieselbe
Farbung. AnschlieBend werden die Latten zu Chips oder Stix weiterverarbeitet.

Chips und Stix kénnen sehr vielfaltig in Maische und Wein angewendet werden. Die Auswahl von
Holz, Toastung und Format ergibt ein breites Einsatzspektrum:

Oenochips Micro

sind Chips mit einer Kantenlange von 2-6 mm. Durch die hohe relative Oberflache werden sie sehr
schnell extrahiert (10-14 Tage) und eignen sich so sehr gut zum Einsatz wahrend der Garung oder
zum kurzfristigen Einsatz vor der Fullung der Weine. Die kompakte Form macht sie auRerdem
pumpféhig.

e Oenochips

e sind groRRere Chips mit einer Kantenlange von 6-25 mm. Dadurch wird die Extraktionszeit
erhoht (ca. 4 Wochen). Durch die langere Kontaktzeit gewinnen die Weine an Koérper und



Komplexitat. Die Chips kénnen schon zur Garung von Mosten aller Weinarten gegeben
oder im Jungwein angewendet werden.

e Oenostix

e sind Holzstdbe mit den Mal3en 26 x 15 x 380 mm. Sie haben die mit Abstand langste
Extraktionszeit (5-6 Monate), bieten dafur allerdings die realistischste Alternative zum
Holzfass. Durch die lange Kontaktzeit gewinnt der Wein nachhaltig an Korper, Komplexitéat
und Aromatik. Durch ihre kurze Form kénnen sie in jeder Gebindegroi3e leicht in den Most
oder Wein eingehangt und jederzeit wieder entfernt werden.

Eine Auflistung unsere Produkte mit inrem spezifischen Einsatzzweck finden Sie auf der nachsten
Seite, alle technischen Informationen auf unserer Homepage.

Bei weiteren Fragen zum Einsatz von Holzfassalternativprodukten kontaktieren Sie uns gerne!


https://www.zefueg.de/Tannine-und-Chips.html

OENOSTIX

Produktinfo: Holzstix mit den Maflen 26 x 15 x 380 mm aus Fassholz in Daubenqualitat. Die Stix bieten eine sehr
realistische Holzfassalternative. Die Wertigkeit der Aromatik Ubersteigt die Moglichkeiten herkémmlicher Chips
deutlich. Sie sind mit Kabelbindern zu 10er- Ketten aufgereiht, dadurch leicht in den Wein einzuh&ngen und individuell
teilbar. Durch die kompakte Form kénnen die Stix in allen Fassgrofien problemlos genutzt werden. Durch die spezielle
Vorbehandlung und schonende Toastung werden Bitterstoffe vermieden.

OENOCH

Produktinfo: Chips aus Fassholz in Daubenqualitdt mit einer
Grofle von 6-25 mm. Die Chips kdnnen je nach Aromaprofil in Weif3-,
Rosé- und Rotweinen eingesetzt werden. Sie werden sehr schonend
getoastet um Bitterstoffe zu vermeiden.

OENOCHIPSwicro

Produktinfo: Kleine Chips aus Fassholz in Daubenqualitat mit
einer Grof3e von 2-6 mm. Sie eignen sich durch ihre kurze Ex-
traktionszeit sehr gut zum Mitvergaren. Die Chips werden speziell
. vorbehandelt und sehr schonend getoastet, um Bitterstoffe zu ver-
meiden und kdnnen sind durch ihre kompakte Form pumpfahig.

TANNINE

Produktinfo: Unsere Tannine zeichnen sich durch ihre hohe Reinheit und einfache
Anwendung aus. Sie kdnnen sehr kurzfristig und vielfaltig eingesetzt werden.
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