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Reifende Sherryfasser im
Solera-System der Bodega @sborne
in El Puerto de Santa Marfa

Was steckt wirklich dahinter?

Mythos

- ) . o ;

“f Whiskys

~Matured in a Sherry Butt” steht auf dem Etikett.
Wenn die Farbe des Inhalts dann auch noch in Rich-
tung Mahagoni tendiert, ist die Verweildauer einer
solchen Whiskyflasche in den Regalen der Handler
meist nur kurz. ,Colour sells!” kénnte man es tref-
fend formulieren: je dunkler, desto besser. Doch
was ist unter dem Begriff Sherryfass genau zu ver-
stehen? Welcher Sherry kam dabei zum Einsatz, und
aus welcher Eichenholzart wurde das betreffende
Fass gefertigt? DarUber gibt das Flaschenetikett oft
nur wenig Aufschluss.

von Whisky in Eichenféssern, die zuvor Sherry enthielten,

eine zentrale Rolle. Denn zur damaligen Zeit galt der spa-
nische Likorwein in Grofbritannien als das Modegetrénk, und seine
Popularitét war entsprechend hoch. Dabei wurde trinkfertiger Sher-
ry aus den spanischen Bodegas in einheimische Eichenfdsser abge-
fiillt, tiber den Seeweg nach London, Glasgow oder Leith verschifft
und dort dann entweder in Flaschen umgefiillt bzw. direkt von den

Vor allem im 19. Jahrhundert spielte in Schottland die Reifung
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Héndlern oder Bars aus dem Fass verkauft. Im An-
schluss daran fanden die leeren Sherryfisser weitere
Verwendung bei den Whiskybrennereien zur Reifung
ihrer Destillate. So pragte diese Vorgehensweise im-
mens das Profil des schottischen Single Malt Whiskys.

Was ist Sherry?
Sherry ist ein durch Zugabe von einfachem Brannt-
wein auf mindestens 15 Volumenprozent Alkohol
verstirkter Weiflwein aus der autonomen Region An-
dalusien in Stidspanien. Je nach Ausbau der erlaubten
Rebsorten Palomino, Pedro Ximénez (PX) oder Mus-
kateller, die sich geografisch auf das sog. Sherry-
Dreieck Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Maria
und Sanliicar de Barrameda beschrinken miissen,
unterscheidet man u. a. die Sherrysorten Fino, Man-
zanilla, Oloroso, Palo Cortado, PX und Moscatel. Die-
se weisen zum Teil deutliche Unterschiede sowohl
in der Farbe als auch im Geschmack auf. Fino und
Manzanilla reifen im Eichenfass unter einer natiirlich
gebildeten Hefeschicht, der sog. Flor, die fiir eine hel-
le Farbe und die Mandelaromen der beiden Sherrys
verantwortlich ist. Die anderen hingegen reifen ohne
Flor und somit unter Sauerstoffeinfluss, was im All-
gemeinen zu dunkleren Likdrweinen fiihrt. Die nus-
sigen Aromen im Oloroso Sherry resultieren aus der
{ Oxidation mit Luftsauerstoff, und die kriftige Siifle
‘ des PX Sherrys findet ihre Ursache in der Rosinie-
i rung der weiflen PX-Trauben vor deren Vinifizierung.
Obwohl die meisten davon viel linger gereift sind,
muss Sherry mindestens zwei Jahre in Eichenfissern
gelagert werden.

Europaische Transportfasser

Die oben erwidhnten Sherryfisser fiir Groflbritan-
| nien bestanden aus europdischer Eiche: Traubeneiche
i (Quercus petraea) oder Stileiche (Quercus robur). Diese
: Transportbehilter waren viel kostengiinstiger als jene,
! die aus der teureren, importierten amerikanischen
§ Weifleiche (Quercus alba) gefertigt wurden. Letztere
| reservierten die spanischen Bodegas fiir den Bau ihrer
{ eigenen, langlebigen Bodega-Fisser, in denen Sher-
i ry im traditionellen Solera-System heranreifte. Doch
gleich mehrere Griinde fithrten zur Verknappung von
: Sherryfassern fiir die schottische Whiskyindustrie.
! Zum einen erlosch die Liebe Grofibritanniens zu Sher-
ry, und zum anderen verschérfte der spanische Biir-
gerkrieg in den 1930er Jahren den Export von Sherry-
fassern drastisch. Nahezu zeitgleich erdffnete zudem
ein amerikanisches Gesetz ~ welches besagte, dass
neue Bourbonfésser nur einmalig zur Reifung von
amerikanischem Whiskey verwendet werden diir-
fen — einen alternativen sowie attraktiven Zugang zu
einer grofien Menge an Reifebehiltern fiir den schot-
tischen Single Malt.
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Paxarette

Einige fiir ihren vom Sherryfass geprégten Whisky
bekannte Brennereien — z. B. Dalmore, GlenDronach,
Macallan, Highland Park oder Tamdhu - gelang es
infolge guter Beziehungen dennoch, sich weiterhin
Zugang zu den begehrten Fissern aus Spanien zu
verschaffen. Doch ein spanisches Gesetz von 1986 &n-
derte dies abrupt, als ab diesem Zeitpunkt Sherry aus
Andalusien nur noch in Flaschen abgefiillt exportiert
werden durfte. Dadurch erlebte eine bis dahin beste-
hende Praxis in Schottland einen deutlichen Boom:
der Einsatz von Paxarette zur Auffrischung gebrauch-
ter bzw. ausgelaugter Sherry-Transportfisser. Bei
Paxarette handelte es sich um einen aus der weifien
PX-Traube hergestellten und eingedickten Siilwein,
der meist zusédtzlich mit eingekochtem Most (Arrope)
versetzt wurde. Diese Mischung spritzte man unter
Druck in die Dauben der Eichenfésser: etwa 500 ml fiir
ein Hogshead bzw. die doppelte Menge fiir ein Butt.
In der Praxis beschrinkie sich diese Vorgehensweise
jedoch nicht nur auf ausgelaugte Fésser. So bestimm-
ten das abgebende Aroma und vor allem die dunkle
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Bei The Dalmore reift so mancher Whisky exklusiv in 30 Jahre alten Matusalem

Sherryféssern der Bodega Gonzélez Byass.

Farbe dieses siiffen ,Auffrischungssirups” das Bild
eines ,Sherryfass-gereiften” Whiskys, bis die Scotch
Whisky Association im Jahr 1989 den Gebrauch von
Paxarette in Schottland untersagte.

Solera-Fasser

Stellt sich also die Frage, was das nun fiir Sherryfés-
ser sind, die heutzutage in der schottischen Whisky-
industrie zum Einsatz kommen. Etwa Bodega-Fasser?
Wohl kaum, denn diese Fisser aus dem traditionellen
Solera-System werden praktisch nie entleert, da jedem
Fass nur maximal ein Drittel des Inhalts entnommen
werden darf. Beim Solera-Criadera-Stufensystem
wird trinkfertiger Sherry aus Féssern der untersten
Reihe (,Solera” = am Boden liegend) entnommen
und diese mit jiingerem Wein aus den direkt dariiber
gestapelten Fissern (1. Criadera”) wieder aufgefiillt.
Diese wiederum werden mit der gleichen Menge des
Inhalts aus Féassern der ,2. Criadera” ergénzt usw.,
bis die oberste Reihe von Fissern schliefilich mit
Jungwein aufgefiillt wird. Durch diese dynamische
Verfahrensweise werden Weine unterschiedlicher

Reifegrade und Aromen miteinander vermischt und
garantieren so mehr Kontinuitit beim Sherry. Die
Solera-Fésser aus amerikanischer WeiBleiche halten
praktisch ewig, ein Alter von 100 Jahren und mehr ist
keine Seltenheit. Sie geben keinerlei Aromen mehr an
den heranreifenden Sherry ab, sondern fungieren le-
diglich als Behilter. Dies ist so gewiinscht und enorm
wichtig, denn ein zu hoher Tanningehalt wirkt sich
negativ auf den Geschmack des reifenden Sherrys aus
und zerstort zudem die biologische Florschicht. Ohne
wirklich gute Beziehungen ist es praktisch unméglich,
an derartige Fisser heranzukommen. Eine Ausnahme
stellt die Brennerei Dalmore dar. ,, Wir arbeiten bereits
seit 150 Jahren eng mit der Bodega Gonzélez Byass in
Jerez zusammen. Aufgrund dieser festen Beziehung
haben wir das exklusive Recht auf ihre 30 Jahre alten
Matusalem Sherryfasser”, erkldrt Shauna Jennens,
Distillery Ambassador bei The Dalmore.

»Cask Seasoning”
Doch woher bekommen die anderen Whiskydestille-
rien ihre Sherryfdsser, wenn sie nicht tiber derart gute
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American Qak

2006
66.1%

Nicht der Sherry, sondern die Art des verwendeten Eichenholzes ist die
treibende Kraft fir Aroma und Geschmack des gereiften Whiskys.
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Beziehungen verfiigen? Das Schliisselwort in diesem
Fall heifit ,Seasoning”. Brennereien lassen meist im
Auftrag frische Eichenfésser fertigen und diese dann
in spanischen Bodegas mit wenige Jahre gereiftem
Sherrywein befiillen. Die Rolle dieses noch jungen
Sherrys besteht darin, die Geschmacksverbindungen
im Holz zu verdndern und Bitterstoffe aus dem
Eichenholz zu entfernen, wihrend sich die Dauben
mit Sherry vollsaugen kénnen. Nach einer gewissen
Zeit werden die Fasser entleert, nach Schottland trans-
portiert und dort mit New Make oder Whisky befiillt.
Das ist ein aufwandiger und langwieriger Prozess.
~Es dauert sechs Jahre, bis diese Fisser bei Tamdhu
in der Speyside ankommen”, sagt Gordon Dundas,
International Brand Ambassador bei Ian Macleod.
Das europdische Holz stammt dabei von 100 Jahre al-
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European Oak
2004
37.6%

ten Eichen aus der nordspanischen Provinz Galizien.
Bevor daraus Fésser gefertigt werden kdnnen, miis-
sen die frischen Dauben etwa zweieinhalb Jahre lang
an der Luft trocknen, bis deren Feuchtigkeitsgehalt
bei ungefihr 10 Prozent liegt. Die daraus hergestell-
ten Fésser werden fiir 30 bis 40 Minuten getoastet und
anschlieffend mit jungem Sherry befiillt. ,Wir ver-
wenden ausschliefflich Oloroso-Sherry, etwa vier bis
fiinf Jahre alt, und wiirzen damit diese Fisser. Das
dauert in etwa zwei Jahre und ermdglicht es uns, die
Tannine sowie andere unerwiinschte Elemente, die
wir spéter nicht in unserem Tamdhu haben wollen,
zu entfernen”, erldutert Gordon. Der zum ,Seaso-
ning” der Fisser verwendete Sherry wird dabei mehr-
mals verwendet, bevor er schliefllich zu Essig oder
glinstigem Brandy weiterverarbeitet wird.




Was macht den Unterschied aus?

Bei Tamdhu kommen sowohl erst- (first-fill) als auch
wiederbefiillte (refill) Sherryfisser aus amerika-
nischer und européischer Eiche sowie unterschied-
liche Fassgrofien (z. B. Hogsheads, Butts) zum Einsatz.
Gordon Dundas sieht weniger im fiir das , Seasoning”
verwendeten Sherry als vielmehr in der Eichenholz-
art des jeweiligen Fasses die treibende Kraft fiir die
Aromabildung im reifenden Whisky. ,Europédische
Fasser liefern wiirzige Noten, sind ziemlich prisent
in der Nase und enthalten mehr Tannine sowie dun-
kle Friichte mit Rosinen und Niissen. Amerikanische
Eiche hingegen hat einen leichteren Stil mit viel
Vanille im Aroma.” Bei einem seiner Tastings brach-
te er zwei unterschiedliche Fassproben zu Demons-
trationszwecken mit: einen 12-jdhrigen Tamdhu aus
einem amerikanischen sowie einen 14-jahrigen Tam-
dhu aus einem européischen Eichenfass. Beide Fés-
ser hatten dieselbe Gréfie und erhielten zunéchst ein
»Oeasoning” mit identischem Oloroso-Sherry fiir die
gleiche Zeit. Obwohl dhnlich in der Farbe, wiesen die
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beiden Fassproben einen deutlichen Unterschied im
Aroma sowie im Geschmack auf. ,Dieses Experiment
macht fiir mich deutlich, dass es nicht der verwende-
te Sherry ist, der den Unterschied im gereiften Whis-
ky ausmacht, sondern die Art des Eichenholzes.”
Gordons Schlussfolgerung steht im Einklang mit
wissenschaftlichen Untersuchungen in Schottland.
Diese zeigten, dass der Hauptunterschied in den ver-
wendeten Holzarten der Fisser lag, unabhédngig da-
von, mit welchem Sherry diese zuvor befiillt waren.
So schmeckte ein in einem Fino-Sherryfass gereifter
Whisky anders als der gleiche Whisky, der parallel in
einem Oloroso-Sherryfass ausgebaut wurde, da ndm-
lich das Fino-Fass aus amerikanischer, das Oloroso-
Fass hingegen aus européischer Eiche bestand.

Dr. Heinz Weinberger
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