FASSER

500 bis 1000 Liter

Mit diesen Volumsgréen haben wir uns speziell
auf Erste Lagen Weine spezialisiert. Da hier unsere
Kunden unbeschwert Chargen vinifizieren kénnen,
die durch primare und sekundare Aromen punkten.
Gleichzeitig bieten diese Volumen ein ausgegliche-
nes Verhaltnis zwischen Holz und Wein, wodurch
die Struktur und das Lagerungspotenzial optimiert

werden.

Der grof3e Vorteil ist mit verschiedenen Holzstarken
zu arbeiten. Je starker das Holz, desto intensiver das

Aroma und desto geringer der Sauerstoffaustausch.
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Owales Fass

Dank der Form verandert sich die Lagerung. Es
ergibt sich ein grof3erer Kontakt von Wein und Hefe,
was primadren und sekundaren Aromen zu Gute
kommt. Zusatzlich werden die Raumlichkeiten im

Keller besser ausgenutzt.

Rundes Fass

Die Dimension erlaubt ein vereinfachtes Arbeiten im
Keller. Zusatzlich wird durch die passende Holzstar-
ke der Sauerstoffaustausch sowie der Einfluss des

Holzes reguliert, damit ein gewiinschter Weinaus-

bau zustande kommt.




