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Jedes dieser Beton-Eier fasst 1.700 Liter.

ber viele Jahrhunderte war

ganz klar, dass Wein in Holz-

fadssern ausgebaut und ge-

lagert wird, und noch heute

sind die Gebinde aus diesem
natirlich gewachsenen Werkstoff welt-
weit das Maf der Dinge.

Das war nicht immer so. Im Altertum
wurde Wein in Schlduche gefiillt; genau
genommen waren es Sdcke aus Ziegen-
leder. Behélter aus gebranntem Ton wur-
den schon in der Antike verwendet. In
Georgien wurden Amphoren bevorzugt
in der Erde vergraben.

Edelstahltanks sind hygienisch, kithl
und aromatisch neutral. Ihr Siegeszug
in der Weinwirtschaft setzte in den Sech-
zigerjahren ein. Sie ermoglichten rein-
tonige, glockenklare Weine und eine
bis dahin unerreichte Reduktivitat.
Man kann sie ohne Ubertreibung als
Wegbereiter eines neuen Stils apostro-
phieren.

Beton-Eier. Mit den Bio- und Natural-
weinen haben auch bei uns Beton-Eier in
manchen Weinkellern Einzug gehalten.
Wurde damit das Ei des Kolumbus gefun-
den?

Vor einigen Jahrzehnten waren Beton-
zisternen modern, hauptsachlich in Be-
trieben mit groflen Erntemengen. Meist
waren diese quaderformigen Tanks mit
Glas, Fliesen oder Kunstharz ausgeklei-
det. Zum Teil wurden sie wieder abgebro-
chen, in manch grofier Kellerei sind sie
noch heute im Einsatz.

Dann kamen die Beton-Eier. Optisch
muten diese Gebinde wie Sauriereier an.
Die Winzer, die ihren Wein darin aus-
bauen, nennen unterschiedliche Griinde,
warum sie diesen technischen Werkstoff
bevorzugen.

Im Unterschied zu neuem Holz gibt
Beton keine schmeckbaren Aromen ab.
Héufig wird die Permeabilitat fiir Gas,
also die Fahigkeit, Sauerstoff durch die

Wénde an den Wein zu lassen, als grofier
Vorteil genannt, insbesondere im Ver-
gleich zu den in dieser Hinsicht voéllig
dichten Edelstahltanks.
Beton-Eier sind
im Wesentlichen
frei von Ecken und
Kanten. Darin wird
ein weiterer Vorzug

Wein ungehindert

zirkulieren koénne.

Das fordere die Klarung. ,Das Ei hat die
Proportionen des Goldenen Schnittes,
es ist auch ein ganz altes Symbol der
guten Magie und des Heilens", erklart ein
Winzer.

In Spanien und Frankreich sind diese
volumindsen und schweren Behélter
schon seit vielen Jahren bei der Rotwein-
bereitung in Verwendung, in Deutsch-
land und Osterreich sind sie vergleichs-
weise neu. Hier wurden sie zuerst fiir
Weifiwein eingesetzt.

Was die Abgabe von Aromastoffen an-
geht, ist Beton weitgehend neutral. Aber
er wird von organischen und anorgani-
schen S&uren im Wein angegriffen. Aus
diesem Grund wurde den Betonzisternen
in Weinkellern eine Auskleidung zum
Korrosionsschutz verpasst.

Beim Beton-Ei macht man das nicht.
Man setzt darauf, dass sich eine ausrei-
chend dicke Schutzschicht aus Weinstein
bildet. Beton enthalt das Erdalkalimetall
Calcium. Kommt es mit dem Wein in Be-
rithrung, tut es, was es wegen seiner
chemischen Eigenschaften tun muss: es
entsduert ihn; im Gegenzug fallt der
Weinstein aus.

Um das zu verhindern, streicht man
die Innenflache des Gebindes mit einer
Paste aus Weinsdure so lange ein, bis
man im Wein keine Anderung der Saure-
werte mehr feststellt. Es bildet sich auch
Schwefelwasserstoff, die Basis flr Bock-
ser. Diesen Fehler kann man durch ein-
faches Beliiften bis zur Behandlung mit
Kupfersulfat in hartnackigen Fallen be-
seitigen.

Die Oberflaichenbehandlung des Be-
tons fithrt dariiber hinaus zu einem Ab-
trag von Sand und anderen Zuschlagstof-
fen. In diesem Kontext hat man schon
erhebliche Mengen an Metall-lonen im
Wein gemessen, etwa Eisen, Aluminium,
Magnesium und auch toxische Schwer-
metalle aus dem Beton.

Beton-Ei mit
Goldenem
gesehen, weil der Schnitt
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Foto und Illustration: Wine&Egg

Der slowenische Hersteller Wine&Egg gilt als Pionier fiir Beton-Eier.
Das Wine&Egg wird aus Spezialbeton in einem Guss gefertigt und weist
eine vergleichsweise diinne Wand auf; diese Zisterne mit 1.000 | Inhalt
wiegt schlanke 1.280 kg. Infos unter www.wine-egg.com
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Die Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau (LWG) berichte-
te, dass der Gehalt an Gesamtsdure und
an Weinsdure innerhalb von zweieinhalb
Monaten im Betonbehélter merklich
abfiel, was wegen des Ubergangs von
Calcium-Ionen in den Weinen zu er-
warten war. In den anderen Gebinden
blieben die Werte praktisch konstant.

Die Untersuchungen der LWG deuten
stark darauf hin, dass beim Betontank
keine nennenswerte Sauerstoffdiffusion
stattfindet. Die Messung des geldsten
Sauerstoffs ergab nur nach der Einlage-
rung des Weins gewisse Unterschiede zu
den Vergleichsbehaltern aus Glas, PE und
Stahl. Spétere Messungen lieflen keine
systematischen Einfliisse erkennen.

Schaut man sich die Diffusionseigen-
schaften des Werkstoffes Beton fiir Gas
an, sind die Erkenntnisse der Onolo-
gen absolut einleuchtend. Durch die tro-
ckene Behédlterwand kann Sauerstoft
recht gut diffundieren, bei vélliger
Durchfeuchtung geht die Durchldssigkeit
gegen null.

Amphoren. Die Begriffe ,Amphoren-
wein” und ,Naturalwein” werden mit-
unter synonym verwendet. Ténerne,
haufig in der Erde vergrabene Behdlter
haben in der Geschichte des vergorenen
Traubensafts die wahrscheinlich langste
Tradition.

Georgien gilt als die Wiege des Weins.
Dort dirfte er schon vor 7.000 Jahren in
Tongefaflen ausgebaut worden sein, den
sogenannten Quev-
ris (auch ,Kvevris”).

Die originalen Quevris werden mit ei-
ner Steinplatte verschlossen. Die Gdrgase
konnen tiber die Unebenheiten unter der
Platte entweichen. Die Maische wird
mehrmals tdglich hdndisch unterge-
taucht. In warmen Gegenden kommt die
Garung schnell in Gang.

In kithlen Weinbaugebieten kann es
hingegen sehr lange dauern, bis die
Hefen ihren Dienst aufnehmen. Wah-

rend der stiirmi-
schen Phase erreicht

,Quevri” heifdt iiber- Amphoren die Temperatur in

setzt ,Amphore”.

der Amphore kurz-

Die Wanddicke sind uralte zeitig schon einmal
liegt in der Regel Kulturtechnik 30°C, weil die Warme-

zwischen zwei und

sechs Zentimetern,

was angesichts der zum Teil grofien Fiill-
mengen wenig ist. Deshalb werden diese
Amphoren vor der Befiillung aus rein
statischen Griinden im Boden vergraben,
andernfalls kénnten sie leicht auseinan-
derbrechen. Auch in anderen Kulturen
wurde Wein in Amphoren gefiillt, etwa
bei den Griechen und den Rémern.

Schon vor 7.000 Jahren wurde in Georgien Wein in Tongefdfen ausgebaut.

Foto: Georgia Insight - "

leitfahigkeit des Tons

und des trockenen
Erdreichs gering ist. Sie normalisiert sich
aber recht schnell.

Als giinstig fur die Selbstregulierung
der Temperatur haben sich Amphoren
mit einem Fassungsvermogen von
1.000 bis 1.500 Litern erwiesen. Wenn
die Bedingungen passen, lauft der
biologische S&ureabbau parallel zur
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Neue Weinamphoren in Georgien
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Foto: Georgia Insight

Tonamphoren in einem modernen Weinkeller

Foto: Klaus Gaggl
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Birgit Braunstein aus Purbach sieht in den Amphorenweinen
einen Beitrag fiir die Verbindung zwischen Natur und Tradition.

¥ Gadrung ab oder unmittelbar im An-

schluss daran.

In unseren Breiten hingegen wird es
manchmal Sommer, bis dieser Prozess ab-
geschlossen ist. Wenn sich im Wein keine
Gase mehr entwickeln, wird feuchter Ton
unter die Steinplatte gestrichen, um die
Einfulléffnung abzudichten. Dartber
wird feuchter Sand angehé&uft. Gegen Luft
von oben wurde traditionell auch mit
Holzasche oder Birkenteer gearbeitet.

Dass im Erdreich der Sauerstoffaus-
tausch tiber die Amphorenwédnde mini-
mal ist, liegt auf der Hand. Zur Abdich-
tung werden sie innen mit flissigem
Bienenwachs eingelassen, frither auch
mit Baumharzen.

Klassische Amphorenweine verlangen
Geduld. In Georgien nimmt der Reifepro-
zess mindestens ein Jahr in Anspruch,
unter Umsténden sogar mehrere Jahre.
Nur der geklarte Uberstand iiber dem
Gelager wird verwendet, das heifst, 50 bis
60% der eingelagerten Menge. Der Rest
wird entweder destilliert oder als
Diinger ausgebracht. Das Abziehen des
Weins und die Entfernung des Tresters
sind mithsame Handarbeit.

Mittlerweile gibt es viele Spielarten der
Herstellung. Gangig ist das Abpumpen

des Weins nach der Garung. Die Beeren
werden handisch aus der Amphore ge-
schopft und schonend gepresst. Dann
kommt der Wein zuriick in sein ténernes
Gebinde, um zu reifen und sich zu klaren.
Andere Winzer schopfen Maische und
Wein hdndisch aus den Amphoren, sie-
ben das Ganze und legen den Wein zur
Reifung und Kldrung in Holzfé&sser, unter
Umstdanden fir mehrere Jahre. Manche
Winzer graben ihre Amphoren im Freien
ein, Birgit Braunstein aus Purbach etwa
in ihrem Krdutergarten.

Natiirlich werden auch auferhalb
Georgiens Weinamphoren erzeugt, bei-
spielsweise in Italien oder Spanien. Es
gibt Unterschiede hinsichtlich der Wand-
dicken, der Verschliisse, der Abdichtung
auf der Innenseite und beziglich der
Fillmengen.

Amphoren, die zur oberirdischen Auf-
stellung bestimmt sind, werden stabiler
gebaut. Mitunter besitzen sie in ihrem
unteren Bereich einen Auslauf fiir den
Wein. Produkte mit dicht schlie}endem
Edelstahldeckel werden ebenfalls ange-
boten. Amphorenweine miissen also
nicht notwendigerweise oxidativ sein.

In der Regel werden keine Stoffe wie
schwefelige Sdure zugegeben, denn die

wiirde die Polymerisation der Gerbstof-
fe verhindern oder stark bremsen, der
Wein wiirde bitter schmecken. Es liegt
in der Natur der Sache, dass der Ausbau
in Amphoren zu nennenswerten Gerb-
stoffkonzentrationen im Wein fihrt.
Bei Rotwein ist das normal, bei Weif3-
wein aber gew6hnungsbedirftig. Ver-
fahrensbedingt liegt er lange auf der
Maische, Beerenhédute und Kerne wer-
den ausgelaugt. Wenn die Beeren nicht
gerebelt werden, sind die Stielgertste
der Trauben eine weitere Quelle fir
Bitterstoffe.

Dass Naturalwein in ténernen Ampho-
ren gekeltert wird, ist naheliegend und
schliissig. Die qualitativ hochwertigen
Trauben werden sich selbst iiberlassen,
und das liber einen ldngeren Zeitraum.
Stress stellt sich nicht ein, und um Gar-
kurven muss sich der Winzer auch nicht
kiitmmern.

Da die Gebinde aus dem natiirlichen
Werkstoff Ton nicht gerade billig sind
und die Vinifikation viel Handarbeit er-
fordert, haben Amphorenweine ihren
Preis. Auch wenn sie geschmacklich
nicht auf ungeteilte Zustimmung stofien,
fir die Weinwelt sind sie eine Bereiche-
rung.

Wein im Stein. Offene Granittroge wer-
den seit Menschengedenken als Auffang-
becken fiir Quellwasser verwendet. Beim
traditionellen Keltern von Portwein
werden die Trauben mit den FiiRen in
Granit-Lagares gestampft und darin
vergoren. Fdsser aus einem Steinblock
hingegen sind eine recht junge Errun-
genschaft.

Die Herstellung ist aufwendig und da-
her teuer, ein Fass mit 1.000 Liter Inhalt
kostet nahezu 20.000 Euro. Die Blocke
werden im Steinbruch mittels der Spalt-
sprengung gewonnen. Passt das Material,
wird der Block zu einem Quader ge-
schnitten. Zuerst wird die zylindrische
Auflenkontur geschaffen. Von aufien
nach innen werden mehrere symmetri-
sche Kernbohrungen bis knapp iiber die
fertige Innenhohe gesetzt.

Dann wird der Gesteinsblock von in-
nen ausgehohlt, iberwiegend in Hand-
arbeit. Anschlieffend wird der Restablauf
gebohrt und geschliffen, die Fassober-
kante und der Deckel werden kalibriert,
oben wird eine Dichtungsnut gefrést,
zum Schluss wird die Domplatte mit
Spundloch aufgesetzt und plan einge-
schliffen. Es gibt mehrere Spielarten des
hier kurz geschilderten Herstellungs-
prozesses.

Nicht jeder Stein eignet sich fir Wein-
fasser. Granit wird bevorzugt, und selbst
da gibt es Unterschiede. Gut geeignet ist
Granit aus Bayern oder aus Waidhofen
an der Thaya im Waldviertel. Daneben
hat sich Marmor aus der Wachau be-
wahrt, auch Basalt aus dem Vulkanland
oder Muschelkalk aus Franken wird mit
Erfolg verwendet.

Vorteilhaft bei der Garung ist die ther-
mische Tragheit des Gesteins, die Tempe-
ratur des Mosts bleibt weitgehend kons-
tant. Dass Stein nicht véllig dicht ist,
sehen die Winzer als verschmerzbaren
Nachteil; Steinfdsser sind aufien oft ein
wenig feucht. Hygienisch sind sie un-
problematisch, sie lassen sich mit dem
Hochdruckreiniger leicht sdubern.

Wein, der in ein Steinfass gegeben
wird, schmeckt schon nach kurzer Zeit
anders als der gleiche Rohstoff aus einem
anderen Gebinde. Man attestiert solchen
Weinen Salzigkeit, Mineralitat, Eleganz
und Pikanz. Heinz Frischengruber von
der Doméne Wachau, wo seit einigen Jah-
ren mit Erfolg Fésser aus Granit und Mar-
mor eingesetzt werden, erklért, dass es

wegen gewisser Rauigkeiten an der
Innenflache zu einer leichten, aber sptir-
baren Mikrooxidation komme. Er sieht
das absolut positiv.

Spurenelemente. Von der Hoheren
Bundeslehranstalt und vom Bundesamt
flir Wein- und Obstbau Klosterneuburg

wurden unter anderem die Metallgehalte

Heinz Frischengruber beschdftigt sich in
der Domdne Wachau intensiv mit Ausbau
in alternativen Gebinden.
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von Wein aus unterschiedlichen Gebin-
den untersucht. Nach jeweils drei Mona-
ten Lagerung wurde der hochste Alumi-
niumgehalt (3 mg/l) in einem Wein
gefunden, der in einer Tonamphore aus-
gebaut wurde, die mit warmem Bienen-
wachs abgedichtet wurde, gefolgt von ei-
nem Granitbehélter

in dritter Beftllung.

Die Erklarung ist einfach. Gesteine wie
Granit, Materialien wie Ton oder Zu-
schlagstoffe wie Zement und Sand ent-
halten verschiedenste chemische Ele-
mente und Verbindungen, die in der
Erdkruste eben vorkommen. Granit etwa
ist oft mit Einschliissen von Eisen durch-

setzt, welches in den
Wein tbergeht. Je

Das Beton-Ei zeig- Alternative langer er im Stein-
te deutlich weniger Gebinde fass lagert, desto
Aluminium, aller- . mehr Eisen enthalt
dings rund doppelt beleben die er.
so viel wie das Holz- Weinwelt Die Bayerische

fass oder ein glasier-

tes Ton-Ei, am we-

nigsten gab Edelstahl ab. Bei Eisen
schnitt Granit mit rund 2,5 mg/l am
schlechtesten ab, gefolgt von der Ampho-
re und dem Beton; Holz und die glasierte
Tonamphore enthielten gleich wenig,
Inox am wenigsten. Jetzt kann man sich
fragen, wie solche Spurenelemente in die
Gebinde gelangen.

Landesanstalt fir

Weinbau und Gar-
tenbau (LWG) fithrte Vergleichstests mit
einem Beton-Ei, eiférmigen Glasballons,
Edelstahltanks und Polyethylenbehél-
tern durch. Im Betonfass stieg die Kon-
zentration von Eisen wéahrend einer
zehnmonatigen Lagerung mehr oder we-
niger stetig auf rund 13 mg/1, Aluminium
brachte es auf etwas mehr als drei mg/1.

Granitfdsser fiir den Wein im Weingut Waldschiitz im Kamptal
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Die anderen Behélter ergaben Konzen-
trationen im Bereich der Nachweis-
grenze. Dabei ist vor allem der Eintrag
von Eisen aus dnologischer Sicht pro-
blematisch. Bei Gehalten iiber drei bis
fiinf mg/1 muss bei Sauerstoffkontakt mit
einer Tribung des Weins gerechnet wer-
den. Toxikologisch sind die hier gemesse-
nen Konzentrationen von Aluminium
und Eisen unbedenklich.

Sensorik. Die LWG fiihrte mehrere pro-
fessionelle Verkostungen der unter-
schiedlich ausgebauten Weine durch.
Der im PE-Tank ausgebaute Wein wurde
bereits zum Zeitpunkt der Abfilllung
eindeutig negativ beurteilt und deshalb
ausgeschieden.

Die Ergebnisse der anderen Varianten
waren sehr dhnlich. Man kam zum
Schluss, dass die Ausbauvarianten Beton,
Edelstahl und Glasballon als voéllig
gleichwertig einzustufen sind. Auch in
Klosterneuburg wurden die dort vinifi-

Ein Ablauf erleichtert die Arbeit

zierten Proben sensorisch beurteilt. Der
Variante aus dem Holzfass wurde die
grofere Ausgewogenheit attestiert.

Die kiihlen, frisch und expressiv wir-
kenden Fruchtkomponenten des Weines
aus dem Beton-Ei werden dem thermi-
schen Verhalten des Gebindes zuge-
schrieben. Wein aus Steinfdssern wirkt
oft spannungsgeladen, hat Grip. Bei glei-
chem analytisch festgestellten Sdure-
gehalt vermittelt der Wein aus dem Stein
den sdurebetonteren Eindruck.

GEBINDE AUF EINEN BLICK

Tonamphoren

Werden seit Jahrtausenden zum
Ausbau und zur Lagerung von Wein
verwendet. In Georgien hat sich
diese uralte Tradition bis heute
erhalten und feiert bei uns eine
Renaissance. Tonamphoren ver-
leihen dem Wein oft ein an Honig
erinnerndes Aroma.

Auch zu Steinzeug gebrannter Ton
wird gerne verwendet. Steinzeug

ist ein beziiglich Herstellung dem
Porzellan dhnliches Material, das aus
Tonerden hoher Reinheit bei hohen
Temperaturen gebrannt wird.

Es ist auch ohne Glasur wasserdicht.
Steinzeug gibt keinerlei Aromen an
den Wein ab, es wirkt weitgehend
inert.

Steinfdsser

Wurden schon in grauer Urzeit zur
Aufbewahrung von Fliissigkeiten
verwendet. Dank ihrer positiven
Eigenschaften finden diese kostspie-
ligen Behdltnisse in der modernen
Weinwirtschaft Verwendung. Stein-
fasser pragen den Wein, er wirkt
schon nach kurzer Zeit in diesen
Behdltnissen ,steinig” und kithl.

Beton

Ist ein technischer Werkstoff, der ver-
gleichsweise leicht in Form zu bringen
ist. Eiformig geniefien solche Behalt-
nisse ohne innere Beschichtung grofies
Ansehen, vor allem bei alternativ
arbeitenden Winzern. Beton kann auf-
grund chemischer Reaktionen mit dem
Wein zu dessen Entsduerung fiihren.

Symbiose aus Ton (vorne links), Holz und Beton im Keller von Markus Altenburger in Jois im Burgenland
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AUS DEM ETWAS
ANDEREN FASS

Die VinARIA-Verkostung von Weinen,
die in alternativen Gebinden wie Amphoren,
Steinfdssern oder Beton-Eiern ausgebaut wurden,
zeigt, dass auch abseits von Holz und Edelstahl tolle Weine
entstehen konnen, die die Weinwelt bereichern.
Wolfgang Wachter

owohl fiir Winzer, die sich auf

Naturalweine spezialisiert ha-

ben, als auch fiir konventionell

arbeitende Betriebe sind alter-

native Gebinde reizvoll. Bei Ers-
teren stehen Amphoren aus Ton hoch im
Kurs, mitunter auch Beton-Eier, fiir Letz-
tere stellt der Ausbau im kiithlen Granit
oder anderen, aus Felsblécken gearbeite-
ten Fassern ein wirkungsvolles Stilmittel
dar. Die Marktdurchdringung ist beschei-
den, aber das tut der Attraktivitét solcher
Weine keinen Abbruch.

Die 6nologischen und werkstofftechni-
schen Hintergriinde werden im voran-
gestellten Beitrag in dieser VINARIA-Aus-
gabe ausfihrlich beleuchtet. Diese Kost-
reportage widmet sich den sensorischen
Aspekten alternativer Gebinde.

Ausschreibung und Verkostung. Eine
Blindverkostung, die offen war fir alle
Jahrgdnge und Rebsorten. Zugelassen
war ein Ausbau in alternativen Gebin-
den, und zwar alles aufer Stahl und Holz.

Eingereicht wurden auch zwei Weine mit
kombiniertem Ausbau im Beton-Ei und
im Holzfass; wir haben sie verkostet und
bewertet.

Eine weitere Bedingung: Die Weine
mussten im Verkauf stehen oder in Kiirze
in den Verkauf kommen. Fassproben
waren nicht zugelassen. Wir haben die
Weine auf Basis der Angaben im Anmel-
deformular in drei einzelnen Gruppen
getrennt verkostet und bewertet: Stein-
fasser, Steinzeug und Beton-Eier, dann
Amphoren und zuletzt zwei Rotweine.
Bei der nachfolgenden Beschreibung der
Weine wurde die Unterteilung in Grup-
pen wieder aufgeldst.

Fir VINARIA blind verkostet haben
Autor Wolfgang Wachter, Martin Tasser
und Erwin Goldfuss. Als Gastverkoster
war Andreas Wachter mit von der Partie.
Die 40 Weine wurden im Zuge einer
Basisrunde und mehrerer Runden im
Finale mit Minifinale bewertet. Pointier-
te Kommentare sind wortlich wieder-
gegeben.

Friedlich im Keller vereint: Amphoren, Beton-Eier und Stein(zeug)
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_IM FOKUS

Stefan
Krispel

Straden

VinaRriA: Herr Krispel, Ihr B1 von
2012 hat ex aequo unsere Verkostung
gewonnen. Wie erkldren Sie die
Jugendlichkeit dieses Weines?

* Stefan Krispel: 2012 haben wir
unseren B1 das erste Mal gemacht.
Es war der erste Wein iberhaupt, der
in Basalttrégen ausgebaut wurde.
Weil wir die Basalttrége selbst
entwickelt haben, konnten wir auf
keine Erfahrungen zuriickgreifen.
Sie lassen kaum einen Sauerstoff-
austausch zu, dadurch wirken die
Weine in den ersten Jahren reduktiv.
Der Basalt wiederum wirkt positiv
auf die Gerbstoffe unserer maische-
vergorenen Weine. Diese Kombi-
nation aus reduktivem Ausbau in
Verbindung mit héherem Extrakt und
Gerbstoff sollte einen langlebigen
Wein entstehen lassen. Das ist uns
erfreulicherweise gelungen.
Wir haben aber schon beim 2012er
gemerkt, dass der Wein in den ersten
Jahren aufgrund seiner Verschlossen-
heit nicht immer gut angenommen
wurde. Die Trinkreife ist dann erst
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Foto: We

ab 2018, 2019 eingetreten. Unseren
aktuellen Jahrgang 2017 werden wir
daher frithestens 2022 auf den Markt
bringen.

Warum haben Sie fiir den Ausbau
das Basaltfass gewdhlt?

* Wir haben 2007 begonnen, uns mit
diesem Thema zu beschaftigen. Zu
dieser Zeit sind die Tonamphoren
wieder modern geworden. Mich hat
der Ausbau dieser Weine interessiert,
aber nicht das Gebinde. Ich habe
daher alternative Materialien mit
dhnlicher Wirkung gesucht. Was liegt
im Vulkanland Steiermark naher als
Basalt? Bei uns in der Nahe gibt es
zwel Basaltsteinbriiche, die mich
schon als Kind faszinierten. Aufier-
dem hat mein Vater Toni bereits 1999
Basalttroge fiir die Reifung des
Neusetzers, des Riickenspecks vom
Wollschwein, eingesetzt. Daher war
es flir uns nur ein logischer nachster
Schritt, mit Wein im Basalt zu
experimentieren.

N Verkostungsimpressionen. Zwei Wei-

ne, die unterschiedlicher kaum sein
konnten, teilen sich den ersten Platz: der
2019er Sauvignon Blanc Stoan von Walter
Skoff aus Gamlitz und der 2012er ,Wein
aus dem Stein”, den das Weingut Krispel
aus Straden gemeinsam mit seinem
jingeren Bruder von 2015 ins Rennen
geschickt hat. Bei beiden handelt es sich
um Cuvées, beide im Basaltfass aus-
gebaut. Dieses basische Ergussgestein ist
charakteristisch fiir das Vulkanland
Steiermark und bietet sich als Behéltnis
zum Ausbau von Weinen aus dieser Ge-
gend férmlich an. Dieser Stein préagt die
sensorischen Eigenschaften der beiden
Weine, ihre Aromatik ist so dunkel wie
die Farbe der Felsblocke.

Den 2012er darf man mit Fug und
Recht als Ausnahmeerscheinung apost-
rophieren, er ist unglaublich jung geblie-
ben, dunkel getént, straff, in gewisser
Weise fordernd und véllig frei von
Uppigkeit.

Auch der Sauvignon Blanc von Alt-
meister Walter Skoff wurde im Granitfass
ausgebaut, er gldnzt mit Bergen von ani-

Nattirliche Werkstoffe fiir das Naturprodukt Wein

mierender Frucht und einer Klarheit, die
vom kiihlen Werkstoff gepragt ist. Mit et-
was Abstand folgt der 2019er Morillon
Steinfass Ried Kranachberg von Peter
Skoff. Dieser Wein iiberzeugt vor allem
mit seiner Beschwingtheit und einer
glockenklaren Sortentypizitét, die von
keinerlei Begleittonen tiberdeckt wird.
Der Griine Veltliner Schwarze Mauri-
tius von Franz-Josef Gritsch aus Spitz in
der Wachau wurde im Beton-Ei auf der
Maische vergoren
und zur finalen Rei-
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Frische. Punktemé&fig gleichauf liegt der
ungemein freundliche und stoffige, viel-
schichtige Rotgipfler No Limit vom Wein-
gut Schwertfiihrer aus Soofi, der zu 60%
aus dem Beton-Ei kommt, zu 40% aus
dem Barrique.

Karl und Gustav Strauss aus Gamlitz
haben drei Weine an den Start gebracht,
alle aus der Ried Hundsberg. Am besten
prasentiert hat sich der 2018er Sauvignon
Blanc, der im Beton-Ei ausgebaut wurde.

Ebenso wie der
gleich alte Chardon-

fung ins Barrique Weine nay gleicher Mach-
gegeben. Diese Kom- . . art punktet er mit
bination fiihrte zu wiein fSteln Feinheit und klarer
einem eigenstandi- gemezﬁelt Struktur. Der 2017er

gen, druckvollen

und saftigen Wein,

der seine Sortentypizitdt bewahrt hat.
Das Weingut Heinrich aus Gols lief3

den Roten Traminer Freyheit, Jahrgang

2019, zwei Wochen auf der Maische gdren

und 17 Monate in der Amphore reifen.

Diesem Wein ist klare Sortentypizitét

ebenso zu attestieren wie tiberraschend

zugdngliche Gerbstoffe und jugendliche

Sauvignon Blanc

Ried Hundsberg Pri-

vat reifte sowohl im Betongebinde als

auch in der Amphore, zeigt aber nicht
ganz die Rasse seiner beiden Briider.

Ebenfalls im Spitzenfeld platziert hat

sich das Weingut Waldschiitz aus Elsarn

im Strassertal (Kamptal) mit dem 2017

Griner Veltliner Steinvision. Dieser kraf-

tige Wein aus dem Granitfass brilliert
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mit wunderschoner Frucht, er punktet
mit Leben und einer von zarten Gerbstof-
fen gepragten Struktur.

Simone Hiller-Jordan aus Pulkau
schickte einen Griinen Veltliner aus dem
Granitfass und einen Chardonnay aus
der Amphore ins Rennen. Beiden Weinen
ist Prédzision zu be-
scheinigen, der saf-
tige Chardonnay
braucht viel Luft
und {Uberfligelt
dann mit seiner Ju-
gendlichkeit und
saftigen Art den Mit-
bewerber aus dem gleichen Keller um
einen halben Punkt.

Peter Masser aus dem stidsteirischen
Leutschach fahrt ebenfalls zweigleisig.
Uberzeugend war der Auftritt seines

AL
Whw b we

# 4
rayes

Wein so kitihl
wie Granit,
Marmor & Co.

2018er Sauvignon Blanc Sernauberg aus
dem Steinfass, eines noblen Weins, der
richtig singt. Der um ein Jahr jiingere
,50:50", eine Cuvée aus Blutenmuskateller
und Traminer, wurde in der Amphore ge-
schult, hat (noch) merkliche Ecken und
Kanten und ist bar jeder Uppigkeit.

Der 2018er Musca-
ris Kénigslilie von
Adam-Lieleg aus
Leutschach punktet
mit beachtlichem
Trinkfluss und zahlt
zu den animieren-
den und gemaRig-
ten Amphorenweinen. Bis auf Weiteres
wird der feingliedrige und elegante Tra-
miner Ried Sulz Granbarrel von Wolf-
gang Maitz aus Ratsch an der siidsteiri-
schen Weinstrafle eine einmalige Sache

bleiben, an eine Fortsetzung der Vinifi-
zierung im Stein denkt der Winzer vor-
erst nicht.

Der 2018er Riesling Steinzeug vom
Lesehof Stagard in Krems tiberzeugte mit
klarer, fruchtbetonter Sortenaromatik,
Lebhaftigkeit und Klarheit. Das Weingut
Tement hat zwei Sauvignons aus dem
Jahr 2017 eingereicht, beide im Granitfass
ausgebaut. Wahrend sich jener aus der
Ried Sulz Illgitsch sehr distanziert pra-
sentierte, verkdrperte sein Bruder aus
der Ried Sernau Kénig das Gegenteil —
charmant, einladend und fein.

Das biodynamisch arbeitende Weingut
Ploder-Rosenberg aus dem steirischen
Vulkanland hat mit zwei Weinen teil-
genommen, die in Tonamphoren auf
der Maische vergoren wurden, den Maro
und den Tero. Beide sind jugendlich-

Nachgefragt bei

Peter Skoff

Gamlitz

VINARIA: Herr Skoff, warum setzen
Sie auf Threm Weingut Steinfdsser
und Amphoren ein?

* Peter Skoff: Weinmachen be-
deutet Innovation. In diesem Fall
hief$ das fiir uns back to the roots,
man muss das Rad ja nicht immer
neu erfinden. Steinfésser gehoren
zur éltesten Art, Wein zu lagern.
2017 haben wir mit den Amphoren
begonnen, 2018 legten wir unseren
ersten Wein in ein Granitfass.

Mit dem Ergebnis sind wir sehr
zufrieden. Das Steinfass bringt
einen Sauerstoffeintrag ohne
Holztannine. Im Vergleich zu Stahl
stellt es eine Arbeitserschwernis
dar, aber als Winzer liebt man
Herausforderungen.

Wir haben mit dem sdurebetonten
Morillon von der Ried Kranachberg
gute Voraussetzungen, denn das
Steinfass mildert die Sdure, ohne
dem Wein die Sortentypizitédt zu
nehmen.

beschwingt und wirken bekdmmlich.
Der Tero, Jahrgang 2015, ist ausgespro-
chen sanft und vielschichtig. Man darf
ihn als Aushédngeschild fiir Eleganz und
Feinheit fiir diese Art der Vinifizierung
bezeichnen, seine merklichen Gerbstoffe
stéren nicht, sie geben Struktur.

Restimee. Wie zu erwarten war, prasen-
tierte sich das Gros der Weine aus Stein-
fassern, Beton-Eiern und aus Steinzeug-
Behaltern glockenklar und weitgehend
frei von Begleitaromen aus dem Material
der Gebinde. Von einigen der zu dieser
Verkostung eingereichten Weine sind
uns Varianten aus Edelstahltanks oder
Holzfassern bekannt.

Der Ausbau in den kiithlen Alternativ-
werkstoffen gibt ihnen eine ganz beson-
dere, unverwechselbare Note. Die These,
dass der Stein einen Wein prége, findet
sich bestatigt; das gilt fiir Beton gleicher-
mafien.

Der Aus-
bau in Ton-
amphoren
geht hau-
fig Hand in
Hand mit
einer mehr
oder weni-
ger langen Maischegérung in diesen seit
grauer Urzeit zur Weinbereitung verwen-
deten Behéltnissen. Als Begleitmusik
dieser Vinifizierung stellen sich mitunter
ausgepragt mostige Aromen und nen-
nenswerte Gerbstoffe ein.

Abweisend oxidativ war keine der ein-
gereichten Proben, und die Gerbstoffe
waren kaum aggressiv oder vordergriin-
dig und stérend. Allerdings muss man
sich im Klaren sein, dass solche Weine
von Gewohntem abweichen.

Wéhrend auch konventionell arbeiten-
de Winzer auf Steinfdsser setzen, ver-
wenden vor allem Betriebe mit Fokus auf
Naturalwein Tonamphoren. Nicht wenige
Weingiiter, die an dieser Verkostung teil-
genommen haben, sind sowohl im kon-
ventionellen Segment als auch bei alter-
nativen Ausbaumethoden sattelfest. Wie
dem auch sei, der Ausbau in Gebinden
abseits von Holz und Edelstahl hat das
Potenzial, die Weinwelt zu bereichern.

Preisband
von 7,50
bis 49 Euro

Word Rap mit

Walter Skoff

Gamlitz

VINARIA: Herr Skoff, was unter-
scheidet den , Stoan” von Ihren
anderen Sauvignons?

* Walter Skoff: Beim ,Stoan”
haben wir eine extrem lange
Mazerationszeit gewahlt, um
moglichst viele Facetten, Frucht
und Struktur in den Wein zu
bringen. Das hat auch den Charak-
ter der Lage verstarkt. Die Trauben
stammen von der Riede Hochsulz
und waren hochreif. Die Reben
treiben ihre Wurzelspitzen in
Muschelkalk und Opok. Feldspat,
Quarz und Glimmer, aus denen sich
Granit zusammensetzt, geben die
typische Optik und Beschaffenheit

und unterstreichen die Mineralitat
des Weines. Die Vergarung kommt
ohne Temperatursteuerung aus.
Aufgrund des kleinen Gebindes
und der starken Auflenwand des
Steinfasses erwarmt sich der Wein
nur sehr langsam und kithlt dann
durch die Entstehung des Alkohols
langsam wieder ab.

Wie sehen Sie das Potenzial
fiir diese Art der Vinifizierung?

* Durch Reife der Trauben, die
vielschichtige Struktur und hohe
Mineralitdt sehe ich ein sehr
hohes Potenzial von mindestens
zehn Jahren fir diesen Wein.
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Top List: In alternativen Gebinden
ausgebaute Weine

17,9
17,9
17,4
17,3
17,3
17,3
17,2
17,2
17,1
17,1
17,0
17,0
17,0
16,9
16,9
16,8

Krispel, Straden

Skoff Original, Gamlitz
Skoff Peter, Gamlitz

FJ Gritsch, Spitz
Heinrich, Gols
Schwertfiihrer 47er, Soof3
Strauss, Gamlitz
Waldschiitz, Elsarn
Jordan, Pulkau

Masser, Leutschach
Adam-Lieleg, Leutschach
Maitz, Ratsch

Tement, Ehrenhausen
Stagard, Krems

Strauss, Gamlitz
Ploder-Rosenberg, St. Peter a. O.

2012
2019
2019
2018
2019
2018
2018
2017
2019
2018
2018
2018
2017
2018
2018
2015

BI - Wein aus dem Stein

Sauvignon Blanc Stoan

Morillon Steinfass Ried Kranachberg
Griiner Veltliner Schwarze Mauritius
Roter Traminer Freyheit

No Limit Rotgipfler Ried Mitterschossen
Sauvignon Blanc Ried Hundsberg
Griiner Veltliner Steinvision

17,9 Krispel, Straden
ook kkok 2012 Bl
Wein aus dem Stein

17,9 Skoff Original, Gamlitz
ok kok ok 2019 Sauvignon Blanc
Stoan

Crushed Chardonnay

Sauvignon Blanc Sernauberg Steinfass . . . L

Muscaris Kénigslilie 17,4 Skoff Peter, Gamlitz 17,3 FJ Gritsch, Spitz 17,3 Heinrich, Gols
. . kK& 2019 Morillon Steinfass JKkkk 2018 Griiner Veltliner Kkkk 2019 Roter Traminer

Ried Sulz Traminer Granbarrel Ried Kranachberg Schwarze Mauritius Freyheit

Sauvignon Blanc Ried Sernau Kénig

Riesling Steinzeug
Chardonnay Ried Hundsberg
Tero
17,3 Schwertfiihrer 47er, Soo? [17,2 K. & G. Strauss, Gamlitz 17,2 Waldschiitz, Elsarn
#kk* 2018 No Limit Rotgipfler K kkk 2018 Sauvignon Blanc skkk 2017 Griiner Veltliner
Ried Mitterschossen Ried Hundsberg Steinvision
17,1 Jordan, GroR Reipersdorf [17,1 Peter Masser, Leutschach [17,0 Adam-Lieleg, Leutschach
Kk kk 2019 Crushed Jkkk 2018 Sauvignon Blanc Sernauberg KKKk 2018 Muscaris
Chardonnay Steinfass Konigslilie
17,0 Wolfgang Maitz, Ratsch (17,0 Tement, Ehrenhausen 16,9 Lesehof Stagard, Krems
Verschliisse K kkk 2018 Traminer Granbarrel Jkokk 2017 Sauvignon Blanc Granbarrel Kkkk 2018 Riesling
Ried Sulz Ried Sernau Konig Steinzeug
Naturkork, Verbundkork ... K
Schraubverschluss ... S
Glasverschluss G

16,9 K &G. Strauss, Gamlitz 16,8 Ploder-Rosenberg,
**%** 2018 Chardonnay St. Peter
Ried Hundsberg Kkkk 2015 Tero

tasted in
Zalto Denk’Art
Universal

Foto: OWM/Blickwerk-Fotografie
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Florian Lieleg vom Weingut Adam-Lieleg,
Leutschach

Verkostungsnotizen

170 Weingut & Wohlfihlzimmer
Adam-Lieleg, Leutschach

Kk Kk* 2018 Muscaris Konigslilie, 12%, K € 26,00

(Amphore) Krduter, Holunderbliiten, Ankldnge von rosa Grapefruits,

ansprechend; auf dem Gaumen rosa Grapefruits pur, ansprechend,

feingliedrig, ,beachtlicher Trinkfluss”, rosa Grapefruits klingen lange

nach.

16,2 Domane Wachau, Diirnstein
* Kk 2019 Griiner Veltliner Steinwerk Spitzer Graben,

13%, K€ 17,00
(Marmor und Granit) Zarte Aromen nach Wurzelgemiise wie Sellerie,
Ankldnge von Birnen, feine Wiirze a la Piment; die Sorte kommt im
Geschmack deutlicher, viel mehr Frucht als im Bukett, griine Apfel,
Sdureriickgrat, wird mit Luft immer offener und zeigt mehr, ,hauch-
zartes Gerbstoffnetz”, glockenklar, steinige Anmutung im Finish.

16,0 Doméne Wachau, Dirnstein

ok k 2019 Miiller Thurgau MTX, 12,5%, S € 17,00

(Beton-Ei) Verhaltenes Bukett, zarte Apfelaromen, Steinobst, ganz
eine Krauterwiirze; freundliche Frucht, rote Apfel, im Finish und im
Nachhall auch ein wenig Wurzelgemtse a la Karotten, hinten auch
Vanille und Karamell, feingliedrig gehalten, belebendes Saurespiel,
der Betonbehélter kommt im Nachhall durch, ,braucht Zeit, noch
sehrjung”.

16,0 Doméne Wachau, Durnstein

* %k 2018 Riesling Amphora, 12%, K € 23,00

(Amphore) Ausgeprégt erdige Note, Lagerdpfel, Ankldnge von
Bienenwachs, Bliiten, tief im Glas auch getrocknete Marillen und
Kiwis; lebhafte Saure, frisch, wieder erdig, im Abgang auch griine
Bananen, leicht herb, hat Grip, schnérkellos.

16,4 Weingut Felberjorgl, Kitzeck

ok k 2018 MG Traminer, 13,5%, K € 25,00

(Amphore) Dunkle Hefetone, Krauter, Holunderbliiten, Ankladnge von
Litschi, sanfter Druck; dunkel getont, Gerbstoffschleier, Kréduter, ,fein-
herbe Struktur”, Grapefruitzesten klingen lange nach, dezente Siifie
schwingt mit.

Simone Jordan und Hannes Hiller-Jordan
vom Weingut Jordan aus Grof3 Reipersdorf

16,5 Weingut Fritsch, Oberstockstall

kK% 2017 Materia Prima, 12%, K € 24,00

(GV/TR, Beton-Ei) Dezent rauchig, Frucht halt sich im Hintergrund,
gerostete Niisse, Mandeln; saftig, entwickelt Zug, fast leichtfiilig, gute
Struktur, Mandeln und Nisse im Abgang und im Nachhall, die Frucht
kommt im Geschmack deutlicher als im Bukett, gut passende Gerb-
stoffe geben Fokus.

16,1 Weingut Fritsch, Oberstockstall

Yok k 2018 Materia Prima, 11%, K € 24,00

(GV/TR, Beton-Ei) Stifte Bliiten, Anklange von Bliitenhonig, boden-
stdmmige Noten, feine Krduteraromen, ldsst gute Substanz erwarten;
viel Apfelfrucht, Boskop und Gala-Apfel, akzentuierte, aber nicht
aggressive Saure, fiir diesen geringen Alkohol iberraschend korper-
reich, Limetten, Kerbel und Birnen im Abgang, zarte Fruchtsiife
schwingt mit, glockenklar und zugénglich.

159 Weingut Fritsch, Oberstockstall

Yk k 2019 Materia Prima, 11%, K € 24,00

(GV/TR, Beton-Ei) Ruhig strémend, vom Traminer dominierte
Kréauterwiirze, reife Pfirsiche, Anklange von Zitrus; ausgesprochen
saftig, die Fruchtaromen vom Bukett finden sich auch im Geschmack,
kernig, mittlere Lange, getrocknete Apfelspalten und hauchzarte
Krauternoten im Finish und im Nachhall.

17,3  FJ Gritsch, Spitz

Kk %k 2018 Griiner Veltliner Schwarze Mauritius, 13%, K € 38,00
(Beton-Ei & Barrique) Zurtickhaltend, dezente Krauterwiirze, griine
Apfel, auf eine feingliedrige Art sortenaffin; rauchig, Anklédnge von
Karamell und Blitenhonig, prazise Struktur, ,zeigt auf dem Gaumen
viel mehr als im Bukett”, einiger Druck, 6ffnet sich mit Luft, wird
dann saftig, sortentypische Wiirze im langen Abgang.

16,4 Weingut Toni Hartl, Reisenberg

kK% 2019 Furmint, 14%, K € 36,00

(Amphore) Krauter, Almdudler, Kernobst, ,feuchtes Stroh*, eigen-
standig, harmonisch; schlief8t aromatisch an, feines Sdurespiel,
Lagerdpfel hinten, Stroh, Erdnussschalen, gute Lange, kernig, ,Saure
tragt ihn bis ins Finish".
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Lisa Maria Kerbler, die Partnerin von Florian
Masser, mit einer Tonamphore.

16,3 Weingut Toni Hartl, Reisenberg

Kk *%k 2019 Amphore DYO, 12%, K € 23,00

(GM/SB/MT, Amphore) Birnenkompott, florale Akzente tief im Glas,
Blumenwiese; angenehme und nicht vordergriindige Frucht, trocken,
fast fordernd, lebhafte Sdure, gut eingebundene Gerbstoffe, auf eine
sympathische und einladende Weise herb im Abgang, mittlere
Lange.

17,3 Weingut Heinrich, Gols

kkkk 2019 Roter Traminer Freyheit, 12,5%, K € 28,00
(Amphore) Als Sorte klar zu erkennen, Rosenbliiten, Rosenholz, rosa
Grapefruits, Stifsholz; frisch, lebhaft, feiner Sdurebiss, wunderschén
klar, iberraschend zarte Gerbstoffe, gute Lange, Trinkfluss, sorten-
affine Aromen im Nachhall, ,tolle Sorteninterpretation’, ,zugang-
licher Natural Wine".

16,0 Weingut Heinrich, Gols

* kK 2019 Pinot Freyheit, 12%, G € 23,00

(PN, Amphore) Pointiert rotbeerig, Himbeeren, Erdbeeren, auch
Weichseln und rote Ritben; eine Spur CO,, feine Sdure, transparente
Frucht, rotbeerig, vollig unauffallige Tannine, sortentypische Beeren-
frucht klingt nach, leichtfiif}iger und transparenter Sortenvertreter.

171  Weingut Jordan, Grof? Reipersdorf

Kk Kk%k 2019 Crushed Chardonnay, 13,5%, K € 19,60

(Amphore) Dezentes Bukett, eigenstdndig, Krduterwiirze ebenso wie
florale Noten und in Richtung Steinobst gehende Frucht, tief im Glas
Ankldnge von Birnen, braucht Luft; zeigt auf dem Gaumen von An-
fang an deutlich mehr Frucht, belebende Saure, feine Struktur, klar
und jugendlich, Gerbstoffe lediglich angedeutet, saftig, jugendliche
Frucht klingt lange nach, Trinkfluss.
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Wolfgang Maitz, Ratsch

179 Weingut Krispel, Straden

F K kK% 2012 B1 - Wein aus dem Stein, 13,5%, K € 42,00

(SB/PG, Basaltfass) Druckvoll, dunkle Krauterwirze, dunkler Basalt-
stein, getrocknete Krauter, Teer, Ankldnge von Fenchelsaat; glocken-
Kklar, steckt das Alter locker weg, Basalt, steinig, frisch, ,unglaublich
jung”, hinten auf dem Gaumen und im Nachhall wieder dunkle Wiirze,
aber auch zarte Frucht, balanciert, hat Charakter und eine gewisse
Strenge, ,Mannerwein’, aulergewthnlich!

16,7 Weingut Krispel, Straden

k%% 2015 B1 - Wein aus dem Stein, 13,5%, K € 42,00
(SB/PB/PG, Basaltfass) Braucht sehr viel Luft, zeigt dann Krauter-
noten a la Dille, leicht rauchig, salzig, intensiv; reife rote Paprika,
Peperonata, feine Frucht unterlegt, zartes Sdurespiel, lebendig,
hinten straff und eng, getrocknete Krauter und salzige Akzente,
Gewtirze im Nachhall.

17,0 Wolfgang Maitz, Ratsch

* % %% 2018 Ried Sulz Traminer Granbarrel, 13%, S € 29,50

Fein, rote Bliiten, das Granitfass macht sich bemerkbar, Physalis,
Litschi, ,Anklédnge von Chilischoten”; saftig, feine Krauternoten, rote
Beeren, rote Rosen, ein wenig Pfeffer, die Frucht ist etwas verhaltener
als im Bukett, als Traminer klar zu erkennen, feingliedriger und
eleganter Wein.

171  Peter Masser, Leutschach

k¥kk 2018 Sauvignon Blanc Sernauberg Steinfass, 13%, K € 21,80
(Steinfass) Sehr reif, sortenaffin, getrocknete Krauter a la Wermut
und Irisch Moos, Fenchelsaat, Frucht halt sich etwas im Hintergrund;
angenehme S&urestruktur, feine Auspragung, nobel, frei von jeg-
lichen Nebenténen, Gewtirze, mittlerer Korper, ,singt”.

16,6 Weingut Jordan, Grof3 Reipersdorf

KKKk 2018 Griiner Veltliner SteinZeit Reserve, 13,5%, K € 39,00
(Granitfass) Anfanglich etwas reduktiv, macht mit Luft auf, zeigt
dann sortentypische Krauterwiirze, attraktives Pfirsicharoma, auch
Kernobst; kraftvoll, akzentuierte Saure, Frucht und Wiirze, im Finish
Ankldnge von Grapefruits, prézise, Gerbstoffe geben Struktur, lang,
fruchtig-wiirziger Nachhall.

16,2 Peter Masser, Leutschach

ok k 2019 50:50 BM & TR, 12%, K € 42,10
(Blitenmuskateller/TR, Amphore) Betont nach Holunderbliiten und
Krautern, etwas rosa Grapefruits, tief im Glas Bienenwachs, ,sif3-
saure Essiggurken”; Ecken und Kanten, lebhaft, Frucht blitzt durch,
Krauter und Grapefruits im Finish, markante Prise Gerbstoffe, frei
von jeglicher Uppigkeit, mittlere Lange.



Martin, Anna und Katharina Schwertfiihrer,
Soofs

16,2 Weingut Mayer-Hormann, Engabrunn
* dk 2020 Griiner Veltliner Amphora, 13,5%, S € 14,00
(Amphore) Jugendlich, frische Frucht, Krauter, frisch geméhtes Gras,
Karambole; saftig, bringt die Sorte auf eine freundlich-fruchtige Art
perfekt zum Ausdruck, feines Sdurespiel, im Finish eine Prise struk-
turgebender Gerbstoffe, klar und leicht verstandlich.
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16,8 Ploder-Rosenberg, St. Peter a. O.

Kk Hkk 2015 Tero, 12,5%, K € 43,00

(Amphore) 1. Flasche Kork. Orangenzesten, feine Honignote, Physalis,
florale Akzente, Wiesenkrauter, vielschichtig und feingliedrig; ge-
wisse Straffheit, fast transparent, bekdmmlich, getragen von einer
feinen Saure, vielschichtige Aromatik, Gerbstoffe geben Struktur, fiir
diese Art der Vinifikation iiberraschend elegant und feingliedrig.

16,3 Ploder-Rosenberg, St. Peter a. O.

ok k Maro, 12%, K € 43,00

(Amphore) Vielschichtig, sanftes Bukett, erdig, Lagerapfel, Krauter;
ausgewogen, feinherb, Orangenzesten, passende Gerbstoffe, belebende
Séure, jugendlich-beschwingt, getrocknete Orangen klingen lange
nach, ,hdngt in der Mitte etwas durch”.

16,1 F&S Regele, Ehrenhausen

kK 2019 Grauburgunder Amphore, 11%, K € 24,90

(Amphore) Hochgradig individuell, ,Apotheke pur”, ,Fichtennadeln
und getrocknetes Laub”, rote Frichte, Krauter, getrocknete Holunder-
bluten, Holunderbeeren; diese Aromatik findet sich auch im Ge-
schmack, ,kein Wein fiir Anfanger”, knochentrocken, puristisch,
akzentuierte Gerbstoffe, rote Friichte und rote Bliiten im Nachhall,
vollig abseits von Gewohntem, ,der fordert dich”.

16,4 Christa & Ing. Rudi Salzl, [llmitz

kK 2017 Imstein Traminer, 13,5%, K € 24,00

(Beton-Ei) Eigenstandige Aromatik, Essiggurkengewtirze, Senfsaat,
salzige Ader, anfanglich getrocknete Seetangblatter und Miso;
schlieflt auf dem Gaumen nahtlos an, zusatzlich dezente Frucht-
aromen, trocken, im Finish und im Abgang setzt sich die Frucht a la
Birne durch, trocken, ruhig, ausgesprochen eigenstandiger Wein,
,sollte auch jene ansprechen, die mit anschmiegsamen restsiifien
Traminern nichts am Hut haben”.

16,5 Weingut Franz Schindler, Mérbisch
Kkkkk 2017 Cuvée Pur, 13,5%, S € 21,00

(BF/CS/ME, Granitfass) Blaufréankisch gibt den Ton an, klassische
Prdgung, zarte Wiirze, dunkle Beeren, Kirschen, Brombeeren, eine
winzige Prise Lebkuchengewiirz; saftig, Zug, transparente Frucht,
mittlere Lange, auch auf dem Gaumen steuert der Blaufréankisch eine
feine Wiirze bei, Tanningrip, griine Krauter, Efeu und Tomatenrispen
im Abgang und im Nachhall.

17,3 Weingut Schwertfiihrer 47 er, Soof3

%%k 2018 No Limit Rotgipfler Ried Mitterschossen, 13,9%, K € 12,20
(Beton-Ei & Barrique) Druckvoll, exotisch, auch rotbeerig, Quittenkom-
pott, StiBholz, Prise Pfeffer; Schmelz und Kraft, cremiger Touch,
vielschichtige Aromatik — von Quitten iiber Orangen und gelben
Pflaumen bis zu Szechuanpfeffer, sanfte Sdure, lang, reife Mandarinen
und Pfeffer im Nachhall, ,an der Grenze zu funf Sternen”.

16,7 Weingut und Buschenschank Simonides,
Wolkersdorf

Yk k% 2019 Griiner Veltliner Steinfass, 13,5%, S € 7,50

(Granitfass) Auf eine dezente Art sortentypisch, ,Fizzers”, griner Apfel,

sortenaffine Wiirze, lebhaft; vorne auf dem Gaumen viel frische Frucht,

saftig, hinten kommt dann eine dezente Wiirze dazu, mittleres Ge-

wicht, im Nachhall dominiert wieder eine frische und animierende

Frucht.

179  Skoff Original, Gamlitz

Kk kk* 2019 Sauvignon Blanc Stoan, 13,5%, S € 49,00

(Steinfass) Frische und saftige Frucht, Stachelbeeren, Johannisbeeren,
Ankldnge von Birnen, ungemein reinténig; ,explodiert férmlich auf
dem Gaumen", Berge von Frucht, vielschichtig, cremiger Touch, den-
noch lebhaft, lang, frei von jeglichen Nebentonen, steinig im langen
Nachhall, ,grofiartig”.

174 Weingut Skoff Peter .

Domane Kranachberg, Gamlitz
Kk %k 2019 Morillon Steinfass Ried Kranachberg, 13%, S € 14,50
(Steinfass) Sortentypische Frucht, Ankldnge von Steinobst und Honig,
reintdnig, Wiirze angedeutet; saftige Frucht, frische Marillen, angeneh-
mes Saurespiel, glockenklar, ,sehr schéner Trinkfluss”, ,macht Spaf3, in
keiner Phase schwerfallig”, fruchtbetonter Nachhall mit feinsten flora-
len Einsprengseln, ,sehr angenehm, besser als nur sortentypisch”.

Karl, Sabine, Gustav und Bettina Strauss aus Gamlitz

16,7 Weingut Skoff Peter _

Domane Kranachberg, Gamlitz
%%k 2018 Morillon Steinfass Ried Kranachberg, 13%, S € 14,50
(Steinfass) Etwas verhalten, Taubnesseln, frische Krauter, Stachel-
beeren; saftig, ,schone Frucht-Saure-Struktur”, schnorkellos, beleben-
de Séure, zeigt im Geschmack mehr Sorte in Form von knackigen
Marillen, diese finden sich auch im Nachhall.

16,6 Anton Sollner, Gosing

Kk k% 2018 Irden Allerlei im Steinzeug, 13%, K € 24,00

(RV/PB/ RI/Souvignier Gris/TR, Steinzeug) Dezent rauchig,
vielschichtig, interessant und eigenstandig, Getreide; trocken,
steinig, akzentuierte Gerbstoffe geben Halt und Stiitze, braucht viel
Luft, hinten auch Gewtrze, die Frucht halt sich im Hintergrund,
einige Kraft, kein Gramm Fett, absolut eigenstdndige Stilistik.

16,9 Lesehof Stagard, Krems

*kkKk 2018 Riesling Steinzeug, 12%, K € 39,00

(Steinzeug) Als Riesling unverkennbar, reife Weingartenpfirsiche,
exotischer Touch, ,extrem présente Frucht”, schlief3t auf dem
Gaumen nahtlos an, saftig, voller Leben, mittlerer bis langer
Abgang, ,ganzer Fruchtkorb”, feinkornige Saure, Friichte klingen
lange nach.

17,2 Karl & Gustav Strauss, Gamlitz

K%k 2018 Sauvignon Blanc Ried Hundsberg, 13%, S € 16,50
(Beton-Ei) Krauterhonig, Krauter a la Thymian, reife Marillen,
exotischer Touch, als Sorte zu erkennen, ,frithlingshafter Duft",

auf dem Gaumen betont nach rosa Grapefruits, auch Bananenchips,
sanfte Saure, Fruchtschmelz, einige Substanz, viel Frucht und
sortenaffine Wiirze im langen Nachhall, auch reifes Steinobst zu
erkennen, ,hdngt nie durch”

16,9 Karl & Gustav Strauss, Gamlitz

K% 2018 Chardonnay Ried Hundsberg, 13%, S € 13,00
(Beton-Ei) Dezent, Birnen, florale Noten, das Beton-Ei ist im
Duft zu erkennen, ein Hauch Pfirsich, Zitronenbliiten; ,dezente
Frucht bei eleganter Struktur®, Zitrus, guter Trinkfluss, mittleres
Gewicht, feine Wiirze, klingt nobel aus mit Frucht und fein-
korniger Wiirze.
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Familie Waldschiitz aus Elsarn

16,2 Karl & Gustav Strauss, Gamlitz

2. 8. 8.9 2017 Sauvignon Blanc Ried Hundsberg Privat, 13%, S € 24,00
(Beton-Ei & Amphore) Betont kréuterwiirzig, Sorte zu erkennen, eher
zuriickhaltend; saftig, glockenklar, hinter der Krduterwiirze blitzt
etwas Karamell durch, hinten auf dem Gaumen Grapefruits, fein-
herb, gute Lange, klar.

16,4 Tement, Ehrenhausen

Jkk 2017 Sauvignon Blanc Granbarrel Ried Sulz Illgitsch,
12,5%, G € k.A.

(Granitfass) Anfanglich sehr reduktiv, braucht viel Luft, zeigt dann

Zitrus, Limettenschalen und Karambole, kalkig-steinig, kiihl,

vergleichsweise verhalten; viel Zitrus, akzentuierte Sdure, prazise

strukturiert, salziges Finale, steinig hinten, Salzkaramell klingt

nach, iberaus distanzierter Wein mit Potenzial.

170 Tement, Ehrenhausen

K *k%* 2017 Sauvignon Blanc Granbarrel Ried Sernau Konig,
12,5%, G € k.A.

(Granitfass) Feingliedrig, klassische Pragung mit Paprika und de-

zenter Wiirze, eine Prise Paprikapulver, tief im Glas getrocknete

Tomaten und eingelegte Sardellenfilets; zuganglich, charmant, fein

strukturiert, Zitrus, glockenklar, kreidig-kalkig, Krduter, Prise Salz

im Abgang, dann folgt eine hauchzarte Karamellnote, die dem Wein

ein freundliches Finish verleiht.

16,4 Weinhof Leo Uibel, Ziersdorf

Yk k 2017 Griiner Veltliner ,H", 13,5%, S € 32,00

(Granitfass) Exotisch angehaucht, Banane, Mango, reife Frucht,
Honig, ,Salzkaramell”, auch sortentypische Wiirze; vollmundig,
ansprechende Saure, reife Frucht und Wiirze harmonisch verwoben,
gute Lange, Krduterhonig klingt nach.

17,2 Weingut Waldschiitz, Elsarn

Kk %% 2017 Griiner Veltliner Steinvision, 13%, K € 36,00
(Granitfass) Sanfter Druck, Steinobst, reife Marillen, exotischer
Anstrich, wird mit Luft immer préziser; wunderschéne Frucht,
kraftvoll, anschmiegsam und doch lebendig, cremiger Touch,
hauchzarte Tannine geben Struktur, lang, Berge von Frucht auch
im Abgang und im Nachhall.




