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Weinbrand und Whisky im Fass:
Was sich wahrend der Reifung
wirklich verandert

Vom Ausgangspunkt bis ins Fass: ein klarer Vergleich dessen, was
sich bei den beiden Spirituosen wirklich verandert und warum

manche vertrauten Hinweise irrefUhrend sein konnen.
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Weinbrand wird aus Wein hergestellt, Whisky hingegen aus einer vergorenen Getreidemaische. Die Reifung

im Holz verandert ihre Profile, ohne diese Unterschiede im Ursprung aufzuheben. Mit Kl erstellte

didaktische lllustration.

Weinbrand und Whisky werden oft so verglichen, als lieBe sich der Unterschied mit
einem einzigen Gegensatz beschreiben: Frucht versus Getreide, Milde versus Intensitat,
hellere versus dunklere Farbe. Der tatsachliche Unterschied beginnt schon vor dem
Holzfass, doch viele der entscheidendsten Veranderungen folgen erst spater wahrend
der Reifung. Diese Entwicklung nachzuverfolgen ist hilfreicher, als einen Sieger klren

zu wollen.



Weinbrand und Whisky: ein Vergleich ohne Sieger

Bei einem sinnvollen Vergleich geht es nicht darum, zu entscheiden, welche Spirituose
edler, komplexer oder schlicht besser ist. Sinnvoller ist die Frage, wo die jeweilige
Spirituose ihren Anfang nimmt, was beim Kontakt mit Holz geschieht und warum zwei
Flaschen bei manchen Aromen ahnlich wirken kdénnen, obwohl sie aus
unterschiedlichen Rohstoffen entstehen. Sowohl bei Weinbrand als auch bei Whisky
kann das Fass das Endergebnis deutlich verandern. Es wirkt jedoch nicht allein, und das

Alter ist kein automatischer MaRstab.

Hilfreich ist auch, nicht Uber Weinbrand oder Whisky zu sprechen, als ware jede
Kategorie in sich abgeschlossen und einheitlich. Fur diesen Vergleich dient Weinbrand
als Hauptbeispiel, der aus Wein hergestellt wird, daneben steht Whisky aus einer
vergorenen Getreidemaische. Dieser Ausgangspunkt erleichtert es, zwei klare
Herstellungswege vor der Reifung nachzuvollziehen, ohne eine der beiden

Spirituosenfamilien auf ein Land, eine Regel oder einen Stil zu reduzieren.

Vor dem Fass: vom Wein oder Getreide zur Spirituose

Bei Weinbrand lasst sich der Weg so zusammenfassen: Trauben, Wein, Destillation und
anschlieBend Reifung im Holzfass. Der ubliche Weg bei Whisky beginnt mit Getreide,
fuhrt Uber die Gewinnung vergarbarer Zucker zur Garung und dann zur Destillation. Bei
gereiften Whiskys folgt schlieBlich die Reifung im Holzfass. In beiden Geschichten

kommt das Fass ins Spiel, doch es macht nicht ungeschehen, was davor passiert ist.

Drei grundlegende Begriffe verdienen eine kurze Erklarung. Bei der Garung wandeln
Hefen Zucker in Alkohol um. Die Destillation ist ein Trennungs- und
Konzentrationsverfahren, bei dem eine bereits vergorene Fllssigkeit erhitzt und der
Dampf anschlieBend kondensiert wird. Die Reifung umfasst die spateren
Veranderungen, die sich wahrend der Lagerung im Holzfass vollziehen. Diese
Reihenfolge verhindert ein haufiges Missverstandnis: Trauben oder Getreide werden
nicht direkt destilliert. Destilliert wird eine vergorene Flussigkeit, die bereits Alkohol

enthalt.



Der Unterschied vor dem Fass ist wichtig, weil er das Ausgangsprofil der Spirituose
pragt. Bei Weinbrand ist der Ausgangspunkt Wein. Bei Whisky ist es eine vergorene
Getreideflussigkeit, bei deren Herstellung Starke zunachst in vergarbare Zucker
umgewandelt wird, bevor die Hefe ihre Arbeit verrichten kann. Danach kann die
Herstellung je nach verwendeter AusrUstung, Zahl der Destillationen und anderen
Entscheidungen variieren. Beispiele wie Cognac, ein franzésischer Weinbrand, oder
Scotch, der Whisky aus Schottland, helfen, den Prozess zu erklaren, stehen aber nicht

far alles, was es weltweit gibt.

Zwei Wege vor dem Holz

Weinbrand

Er beginnt mit Trauben, aus denen Wein wird.

AnschlieBend wird er destilliert und, wenn er reift, ins Holzfass gefullt.

Whisky

Er beginnt mit Getreide, dessen Starke in vergarbare Zucker umgewandelt wird.

Anschliefend wird er vergoren und destilliert. Bei den hier verglichenen Beispielen reift

er danach im Holzfass.

Wahrend der Reifung: Holz, Zeit und Ort

Bei der Reifung geht es nicht nur darum, eine Spirituose dunkler zu machen. Wahrend
der Lagerung im Holzfass kénnen mindestens drei leicht verstandliche Arten von
Veranderungen auftreten. Erstens die Extraktion: Die Flussigkeit nimmt Stoffe aus dem
Fass auf. Zweitens chemische Reaktionen, bei denen bereits vorhandene oder vom Holz
eingebrachte Stoffe umgewandelt werden. Drittens die Verdunstung, die das
Gesamtgefuge im Laufe der Zeit verandert. Deshalb beeinflusst das Fass Aroma,

Geschmack, Textur und Farbe, nicht nur das Aussehen.



Es reicht auch nicht zu sagen, eine Spirituose sei in Eiche gereift. Das Holz selbst, die
Geschichte des Fasses und der Ort, an dem es lagert, spielen ebenfalls eine Rolle.
Studien zu Weinbrand und Whisky zeigen Unterschiede, wenn sich das Gefall oder
dessen vorherige Nutzung andert. Bei Cognac werden aullerdem die Eiche, die
Luftfeuchtigkeit im Keller und das Alter der Fasser als Einflussfaktoren genannt. Die
Zeit ist wichtig, wirkt aber zusammen mit diesen Variablen und nicht unabhangig von

ihnen.

Fur GenielRer ergibt sich daraus ein weiterer wichtiger Punkt: Zwei Spirituosen kdnnen
jahrelang im Holz lagern und sich dennoch unterschiedlich entwickeln, weil sie nicht mit
demselben Destillat begonnen haben und weder im gleichen Fass noch unter denselben
Umgebungsbedingungen reiften. Deshalb ist es wenig sinnvoll, einen bestimmten
Geschmack allein aufgrund eines einzelnen Hinweises wie der Reifungsdauer oder der
Holzart vorherzusagen. Das Fass lenkt den Stil in eine bestimmte Richtung, bestimmt

das Endergebnis aber nicht allein.

AulBerdem ist es wichtig, daran zu denken, dass das Verschneiden bei vielen gereiften
Spirituosen zur Herstellung gehort. Destillate oder Whiskys unterschiedlichen Ursprungs
oder Alters zu kombinieren, kann eine bewusste Entscheidung sein, um ein bestimmtes
Profil zu gestalten. Sowohl bei Cognac als auch bei Whisky wird diese Praxis als
Herstellungsmittel beschrieben, nicht als automatisches Zeichen fur eine geringere

oder hohere Qualitat im Vergleich zu einem unverschnittenen Produkt.

Was sich im Fass verandern kann

e Extraktion: Die Spirituose nimmt Stoffe aus dem Holz auf.
e Reaktionen: Einige Stoffe verandern sich wahrend der Lagerung im Fass.

e Verdunstung: Im Laufe der Zeit verandert sich das Gesamtgefuge.



Aromen, die sie unterscheiden, und Aromen, die sie gemeinsam

haben

Wenn Uber Aromen gesprochen wird, haben die beiden Spirituosenfamilien mehr
gemeinsam, als es manchmal scheint. Cognac wird mit floralen und fruchtigen Profilen
beschrieben, wahrend eine Studie zu amerikanischen Whiskys Noten wie Vanille,
Kirsche und Brot auffuhrte. Die hilfreiche Erkenntnis besteht nicht darin, sich eine feste
Liste einzupragen, sondern zu verstehen, dass Frucht nicht nur bei Weinbrand
vorkommt und Vanille- oder Holznoten nicht allein dem Whisky vorbehalten sind. Es

handelt sich um Maoglichkeiten, nicht um Vorgaben.

Holz kann diese Gemeinsamkeiten noch verstarken. Bei Whisky wurden chemische und
sensorische Unterschiede in Fassern mit unterschiedlicher Vorgeschichte beobachtet,
darunter Noten, die mit Holz, Vanille und Gewulrzen verbunden sind. Bei Weinbrand
wurden ebenfalls Veranderungen der Zusammensetzung und der sensorischen
Wahrnehmung beschrieben, die von der vorherigen Nutzung eines Fasses abhangen.
Das hilft zu erklaren, warum zwei Spirituosen aus unterschiedlichen Familien bestimmte

aromatische Anklange teilen kdnnen, ohne dadurch in ihrem Wesen gleich zu werden.

Rauch verdient eine gesonderte Klarstellung, denn dieses Thema wird oft zu stark
vereinfacht. Manche Whiskys kénnen durch Torfrauch beim Trocknen der Gerste einen
rauchigen Charakter annehmen, doch dieses Merkmal definiert Whisky nicht als
Ganzes. Es als Kennzeichen der gesamten Kategorie darzustellen, blendet die
tatsachliche Vielfalt der Stile aus und kann dazu fuhren, dass jemand aus dem falschen

Grund nach einer Flasche sucht oder sie ablehnt.

Aromen: zwei haufige Fragen

Kommt Frucht nur bei Weinbrand vor?

Nein. In den genannten Beispielen finden sich fruchtige Profile auch bei Whisky.

Es ist eine aromatische Mdglichkeit, keine Voraussetzung flr jede Flasche.



Ist jeder Whisky rauchig?

Nein. Bei manchen Whiskys kann durch Torf beim Trocknen der Gerste ein Raucharoma

entstehen.

Es definiert nicht die gesamte Kategorie.

Warum Alter und Farbe nicht entscheiden, was besser ist

Eine Altersangabe kann informativ sein, erlaubt fur sich genommen aber nicht den
Schluss, dass eine Flasche besser oder genussvoller sein wird. Studien zur Reifung
zeigen Veranderungen, die von mehreren Variablen zugleich gepragt werden: unter
anderem von der ursprunglichen Zusammensetzung der Spirituose, der Art und
Vorgeschichte des Fasses sowie den Lagerbedingungen. Die Zeit hat Einfluss, ja, aber
sie ist weder eine allgemeingultige Qualitatsgarantie noch ein Malistab flur personliche

Vorlieben.

Auch einfache Gleichsetzungen zwischen Kategorien sollte man vermeiden. Wie das
Alter angegeben wird, hangt jeweils vom geltenden System ab. Es hat daher keinen
Sinn, eine Regel fur Whisky auf Weinbrand zu Ubertragen oder umgekehrt, als waren
beide austauschbar. FUr erwachsene Geniel3er ist wichtig, dass eine Altersangabe nur
innerhalb eines bestimmten Rahmens gilt und keine direkten Vergleiche zwischen

Flaschen aus unterschiedlichen Familien ermdglicht.

Bei der Farbe verhalt es sich ahnlich. Bei Spirituosen auf Weinbasis wurde untersucht,
wie die Extraktion von Stoffen aus dem Holz die Farbentwicklung beeinflusst. Ein
Bernsteinton ist deshalb aber keine allgemeingultige Uhr. Die Farbintensitat kann vom
Holz, seinem Rostgrad, der Vorgeschichte des GefaBes und weiteren
Reifungsbedingungen abhangen. Zwei Flaschen anzusehen und anzunehmen, die

dunklere musse alter oder besser sein, ist eine unzuverlassige Abkurzung.

Ein weiteres haufiges Missverstandnis: Die Lagerung einer Flasche bringt keine
zusatzlichen Jahre im Fass. Sobald eine Spirituose abgefullt ist, reift sie nicht weiter im

Holz. Das bedeutet nicht, dass sich in der Flasche im Laufe der Zeit Uberhaupt nichts



verandern kann. Es verhindert jedoch einen verbreiteten Irrtum: Die hier besprochene
Reifung von gereiftem Weinbrand und Whisky findet vor der Abflllung statt, nicht

spater im Regal zu Hause.

Hinweis Er kann andeuten Er beweist nicht
Sie gilt innerhalb eines Dass ein Weinbrand und ein Whisky
bestimmten Systems und mit derselben Altersangabe direkt
Altersangabe . . _ . .
verweist auf eine vergleichbar sind oder dass einer von
bestimmte Reifung. beiden mehr Genuss bietet.

Sie kann unter bestimmten

Bedingungen die Das genaue Alter oder eine
Farbe

Wechselwirkung mit Holz automatische Qualitatsrangfolge.

widerspiegeln.

Eine gelagerte Sie bewahrt die Spirituose Dass sie zu Hause weiterhin Fassjahre

Flasche nach der Abfallung. sammelt.

Welche Angaben beim Lesen eines Etiketts wirklich helfen

Wenn ein Etikett oder eine Produktbeschreibung Angaben enthalt, sind drei einfache
Fragen hilfreicher, als sich nur auf Farbe oder Alter zu konzentrieren. Die erste lautet:
Wo liegt der Ausgangspunkt? In diesem Vergleich ist es destillierter Wein bei
Weinbrand oder eine vergorene GetreideflUssigkeit bei Whisky. Die zweite Frage betrifft
die Angaben zur Reifung: Wurde die Spirituose im Holzfass gelagert und gibt es
manchmal Hinweise auf die Fassart oder die Dauer? Die dritte Frage ist, welches
Aromaprofil der Hersteller oder das Produktdatenblatt beschreibt. Dabei gilt: Solche

Angaben sind Anhaltspunkte, keine Versprechen.

Mit dieser Herangehensweise verandert sich der Vergleich. Statt zu fragen, welche
Spirituose besser ist, weil sie zur einen oder anderen Familie gehort, fragt man,
welchen Weg sie vor dem Fass genommen hat, wie das Holz sie verandert haben
konnte und welche sensorischen Hinweise sie bietet, ohne zu garantieren, dass sie

allen gefallt. So wird die Auswahl nicht zum Wettbewerb, sondern fundierter und



realistischer.



