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LagerFASS!

ab 1000 Liter

Diese Fasser sind dazu geeignet deren Inhalt,
Struktur und Aromen durch unterschiedliche Lage-

rungszeiten zu verleihen.

Ebenso kdnnen sie der Fermentation dienen,
wodurch mehr primare und sekundare Aromen
bestehen bleiben und das Fass an Neutralitat

gewinnt.

Sie sind in runder und ovaler Form, je nach raum-
lichen Gegebenheiten und Lagerungsmethoden

erhaltlich.
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Opvales Lagerfass

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

Keller besser ausgenutzt.

Rundes Lagerfass

Durch eine gleichmaBige und kompakte Form
ergibt sich ein diskreter Holzeinfluss. Je nach Holzart
und Bearbeitung ergeben sich mehrere Mdglichkei-

ten den Wein auszubauen. Geeignet um Textur und

subtile Noten wahrend der Lagerung zu erhalten.




