Weinbegriffe fiir Angeber

> Apfel-Aromen: Jeder kennt den Geschmack
von Apfeln, daher lasst sich Wein leicht mit die-
sem Aroma beschreiben.  Eleganter wire die
Beschreibung ,,Aromen von Kernobst®.

» Balsamisch: Thr Wein riecht nach Weihrauch
und Harz? Beschreiben Sie ihn ruhig als balsa-
misch.

» Beerenauslese: Pridikat fiir einen siiflen Wein,
aus Uberreifen oder edelfaulen Beeren hergestellt.
> Bukett — blumig: Ein reiches Bukett steht fiir
die Summe aller Duft- und Geschmacksstoffe im

Wein. Ein blumiger Wein hat viele Duftstofte.

> Edelfaule Botrytis cinerea: Fluch oder Segen,
das ist die Frage. Befillt der Pilz unreife Trauben,
reifen diese nicht mehr und sind unbrauchbar.
Bei den richtigen Temperaturen und auf ausge-
reiften Traubenbeeren erhoht er hingegen den
Zuckergehalt. Deswegen spricht man dann von

Edelfaule.

> Fleisch und Korper: Fleisch steht fir ein
Gaumengefiihl von Fiille und Dichte. Ahnlich
wird , Korper und , Textur verwendet, oder wie
»fett“ ein Wein ist. Man kann sagen: Wasser hat
keinen Korper, Olivendl sehr viel. Wein liegt da-
zwischen.

» Fruchtig: Wein, der stark nach ,Trauben®
oder ,,Obst“ schmeckt, nennt man einen fruchti-
gen Wein. Eine Beschreibung, die oft auf jungen
Wein zutrifft.

> Jungwein: Der Wein der aktuellen Produkti-
on. Wird ab der Weintaufe ausgeschenkt. Damit
verliert der Wein des Vorjahres auch den Namen
,2Heuriger.

» Kirchenfenster: Schlieren, die beim Schwen-
ken des Weins am Glas zurtickbleiben, lassen
Rickschlisse auf Alkohol- und Zuckergehalt zu.
Starke Kirchenfenster bedeuten einen hohen Ge-

halt.

> Komplexitit: Wein ist interessant, wenn die
Balance zwischen Sdure und Stfle passt. Er baut
umso mehr Sdure ab,jelingererander Rebe hingt.
Dafiir steigt der Zuckergehalt. Werden Trauben
sehr reif, also spit geerntet, verliert der Wein
Sdure, ist aber siiffer. Die Balance gibt dem Wein
Geschmacksnuancen, er wird komplexer.

» Krauter: Ein Duft von Kriutern kann er-
wiinscht sein, krautiger Duft hingegen nicht!
Riecht Wein nach Gemise (Kohl), ist etwas
schiefgegangen.

» Rosinen: Ihr Wein schmeckt nach Rosinen?
Dann sagen Sie es doch!

» Schwefel: Durch Schwefeldioxid wird Wein
haltbar gemacht.

> Tannine: sind die pflanzlichen Gerbstofte, die
Rotweinen das raue, pelzige Mundgefiihl (Ad-
stringenz) geben. Sie kommen aus Schale und Ker-
nen der Trauben: Rotwein bleibt eine Zeit lang
in der Maische (Pressgut) liegen, deshalb wird er

tbrigens auch rot.

> Teer oder Petroleum: Klingt nicht wirklich an-
regend, soll aber von so manchem Weintrinker
geschitzt werden. Altere Rotweine riechen oft
nach Teer.

> Toast(ung): Dank Eichenfass verzeichnen
manche Weine eine rostige Wiirze, die an Toast
erinnert. Diese Fisser gibt es in verschieden inten-
siver Toastung. Der Einsatz von Eichenfdssern mit
kleinem Fassungsvermdgen (max. 225 Liter) wird
Barrique-Ausbau genannt.

» Veltliner: Der Veltliner ist die wichtigste Weif3-
weinsorte in Osterreich, eine dsterreichische Spe-
zialitit. Ein Drittel der gesamten Rebfliche im
Land fillt auf den Griinen Veltliner (GV). Be-
kannt ist der Wein fur seine Pfeffer- und Pfirsich-
aromen. Der Rote und der Frithrote Veltliner (auch
Malvasier genannt) sind ebenfalls Weiflweine, aber
nicht mit dem Griinen Veltliner verwandt.

» Ziegelrot: Wenn ein Rotwein eine besonders
dunkle Nuance hat, wird diese als ziegelrot be-
zeichnet. Rotweine kann man oft durch die Far-
bung des Weinrandes im Glas zuordnen. So hat
Pinot noir (auch Spit- oder Blauburgunder) einen
deutlichen erdbraunen Rand. Als ,Bordeauxrot®
bezeichnet man einen leichten Violettton.
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Von der Traube zum Wein

Qualitit kommt aus dem Weingarten, deshalb wer-
den nur vollreife, gesunde und saubere Trauben ge-
erntet.

Es folgt die schonende und hygienische Verarbei-
tung. Absolut reine Gerite, Maschinen, Fisser und
Tanks sind fiir die Erzeugung von Qualititswein un-
erldsslich.

Der Traubenmost wird vorerst etwa 12 Stunden im
Klirtank gelagert, bis sich die Trubstoffe am Boden
abgesetzt haben. Dann wird der reine Most in den
Girbehilter umgezogen und mit selektionierter Hefe
beimpft, um eine reintonige Girung zu erreichen.
Das ist notwendig, damit der junge Wein ein fehler-
freies Sortenaroma entwickeln kann.

Am Hohepunkt der Hefetitigkeit hat sich der
Most zum Sturm entwickelt und nach weiteren zwei
bis drei Wochen beginnt sich der junge Wein zu kli-
ren. Wir sprechen jetzt vom ,,Staubigen®.

Die Hefe hat sich am Fassboden abgesetzt und es
wird Zeit, den Jungwein vom Geldger zu trennen.
Der Wein wird jetzt tiber ein Filtergerit in ein ande-
res Fass gezogen, wo seine Ausbauphase beginnt.

Nun ist Geduld angesagt, denn der junge Wein
braucht eine gewisse Lagerzeit.

Sobald der Wein seine optimale Entwicklungsstufe
erreicht hat, wird er Uber Filter keimfrei in Flaschen
gefillt beziehungsweise kommt er beim Heurigen di-
rekt vom Tank ins Glas.

P

Der Uhudler

Die Reblaus war es, die den Direkttrager aus Ameri-
ka um 1900 im Stidburgenland bekannt machte.

Denn diese importierten Reben waren die einzigen,
die der damaligen ,,Reblauspest Einhalt bieten konn-
ten. Bald wurden dem Uhudler bése Eigenschaften
zugeschrieben.

Die Sudburgenlinder hielten nichts von dem Ge-
rede und an ihrem Uhudler fest. Zum Gliick, denn
heute besitzen die siidburgenlindischen Weinbau-
ern eine einzigartige Raritit in der dsterreichischen
Weinlandschaft.

Obwohl in der Vergangenheit oft verboten und
verschmiht, gewinnt der fruchtige Wein mit seinem
charakteristischen Foxgeschmack und dem einzig-
artigen Bouquet von Walderdbeeren, Himbeeren und
Robinien immer mehr Freunde.

Clinton Delaware rot

Delaware weiss

Elvira Isabella

Othello

Concord

Ripatella

Ubudler Rebsorten

Uber die Herkunft des Namens erzihlt eine Ge-
schichte, dass die Frauen der Weinbauern ihren Min-
nern nach einem lingeren Aufenthalt im Weinkeller
gesagt haben sollen: ,Du hast Augen wie ein Uhu!*

Viele Doblinger Weinhauer ziehen sich als Laube
einen ,Uhudler®, nicht nur, weil die Trauben so vor-
zliglich schmecken.

© Verein der Freunde des Uhudler, Moschendorf; ubudlerverein.at



Weinbau im Mittelalter

Dass Wien und der Wein zusammengehoéren, wis-
sen Einwohner und Besucher dieser Stadt. Woher
aber rihrt der hohe Stellenwert des Rebensafts
in der Donaumetropole? Ergeben die auf dem
Stadtgebiet gewonnenen Ertrige heute etwa 1,7
Millionen Liter, so erzeugten die Wiener Wein-
gartenbesitzer um die Mitte des 15. Jahrhunderts
4,64 Millionen Liter — allein fiir den Eigenkonsum
und fur die Ausschank in Stadt und Vorstadt mit
ihren etwa 20.000 Einwohnern. Zusitzlich wurden
weitere 9,28 Millionen Liter exportiert. Im Mittel-
alter begannen die Anbauflichen vor den Mauern
der Stadt — dort, wo heute die dicht verbauten Be-
zirke innerhalb des Giirtels liegen. Sie erstreckten
sich bis hinauf in die Wienerwaldhinge, im 13.
Jahrhundert sogar bis auf den Hermannskogel.

Wein
neben dem
Handel, bis
ins 16. Jahr-
hundert hinein
die wichtigste
Grundlage fir
den Wohlstand
der Wiener.
Seit der Zeit
Karls des Gro-
flen um 8oo
hatten Kloster
das antike Wissen um die Rebenkultivierung er-
neut verbreitet. In romischer Zeit hatte es um Vin-
dobona bereits ausgedehnte Weingirten gegeben;
phasenweise war die Weinwirtschaft in den Pro-
vinzen zugunsten des Getreideanbaus beschrinkt
worden; manchmal wurde sie — wie unter Kaiser
Probus ab 276 — gefordert. Die romischen Sorten
waren, wie Zeitgenossen berichteten, siifier als un-
sere einheimischen — diese waren wohl das Produkt
von Kreuzungen der uralten Kulturpflanze Vitis
vinifera mit hierzulande wachsenden wilden Reb-
sorten. Nach in Gribern entdeckten Pflanzen-
resten zu schliefen, war im westpannonischen
Raum bereits um goo vor Christus eine hoch-
entwickelte Weinkultur anzutreffen.

war,

Friedrich Arnold

Der G’spritzte

... ist eines der Lieblingsgetrinke vor allem der
Ostosterreicher. Wein und Mineralwasser konnen,
wie der deutsche Psychologe Dieter Uhr feststellte,
»ideale Komplemente® sein. Durch das Mineral-
wasser wird der im Wein enthaltene Alkoholgehalt
auf eine groflere Fliissigkeitsmenge verteilt. Das
macht die Mischung erfrischend und beldsst dem
Wein die Genuss- und Anregungswerte. Freilich
eignen sich nicht alle Mineralwisser zum Mischen,
es kommt vielmehr auf thre Zusammensetzung an.

Der 6sterreichische Gesetzgeber schreibt vor,
dass Mineralwasser mindestens ein Gramm ge-
16ste Stoffe pro Kilogramm Wasser enthalten muss.

Die einzelnen Mineralstoffe schmecken recht
unterschiedlich: Ein starker Anteil an Magnesium
erzeugt einen bitteren Geschmack, Kalzium lisst es
yerdig®, Natrium hingegen ,salzig erscheinen. Die
Verschiedenheit in der Zusammensetzung kommt
manchmal sogar optisch zum Ausdruck: Es gibt
Mineralwisser, die beim Mischen die Farbe des
Rotweines verdndern. Oft sieht dieser dann sogar
briunlich bis blau-violett aus.

Ein 6sterreichisches Gourmet-Magazin hat sich
der Mihe unterzogen und verschiedene Mineral-
wisser mit verschiedenen Weinen gemischt. Dabei
zeigte sich, dass trockene Weiflweine grundsitzlich
besser geeignet sind; weniger hingegen eignen sich
Sorten wie Muskat-Ottonel, Traminer oder Miil-
ler-Thurgau. Mineralwisser mit starkem Eigenge-
schmack zerstéren sehr hiufig den Charakter des
Weines. Noch lieber als Mineralwasser nehmen
die Wiener reines Sodawasser — scharf im Abgang.

aus: ,Willkommen zur 44. Sieveringer Weinkost®, 20. Mai 2012

© Osterreichisches Weinmarketing, Wien
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Der Gemischte Satz —
eine echte Doblinger Spezialitit

Die Spezialitit unter Wiens Weinen ist eine Rebsor-
te, die eigentlich gar keine ist. Denn der sogenannte
,Gemischte Satz“ steht als Relikt einer jahrhunder-
tealten Weinbautradition, in der Weinsorten niemals
reinsortig existierten, sondern immer in einer bunten
Mischung jeweils weifler oder roter Sorten, die stets
miteinander gelesen und verarbeitet wurden. Und
das Ergebnis waren danneben nicht Griiner Veltli-
ner, Riesling oder Muskateller,sondern , Grinzinger®,
,Gumpoldskirchner®, ,Briinnerstrassler®,,Retzer”
oder ,Dirnsteiner — Weine, deren Geschmacksei-
genschaften durch ihre Herkunft, durch Boden, Kli-
ma und Tradition geprigt waren, nich aber durch den
Geschmack einer einzelnen Rebsorte.

Ein anderer Grund, der fiir den ,Gemischten® sprach,
_war die Vielseitigkeit

2 dieser Weine — die
eine Sorte brachte
Aroma, die ande-
re Volumen, die
dritte Saure, die
vierte Schmelz;
eine Universalitit,
die bei einer einzel-
\onen  Rebsorte nur

chwer vorstellbar
st. Und schliefilich

-~ " konnte man — ent-
sprechend der ortlichen Tradition
— seinem Wein eine lokale Identitit verleihen. So
bestand der ,Grinzinger etwa immer aus den Reb-
sorten Riesling, Weiflburgunder und Traminer, der
klassische ,Nussberger — laut Martin Kierlinger im-
mer als ,,Driiberstreuer vor dem Nachhausgehen ge-
trunken — aus Riesling und Traminer. Beim weniger
edlen, normalen ,Heurigen waren noch die siurerei-
chen Sorten ,Osterreich weifl*, Welschriesling, Neu-
burger und vor allem Silvaner mit im Spiel.

Weil der Gemischte Satz bei den Buschenschinken
und Heurigen nach wie vor gerne getrunken wird,
konnte dieser urtimliche Wein in Wien nicht nur
Uberdauern — wenngleich mit einem entsprechend
schlechten Ruf ausgestattet —, sondern es wurden
durch diesen Wein auch seltene Rebsorten erhalten,
die anderswo lingst verschwunden sind — wie Hu-
xelrebe, Goldriesling, Furmint, Méidchentraube oder
Jubildumsrebe

Es wird aWein sein ...

Das ,,Leutgeben*

Ein,,Leutgeb* war ein Weinhauer, der Haus- und Wein-
garten besal und durch diesen Besitz die Berechtigung
hatte, seinen selbst hergestellten Wein auch selbst aus-
zuschenken.

Leutgeben war nicht nur (wie heute der Heurige)
in den Gebieten
der ehemaligen
Vorstddte und
Vororte Wiens
verbreitet, son-
dern — wie oben
beschrieben —
bis ins 18. Jahr-
hundert in der
Altstadt gang
und gébe.

Fir die Ge-
nehmigung des
Ausschankes
musste man ein Wiener Biirger sein, ein Haus inner-
halb des Burgfriedens sein eigen nennen kénnen und
einen Weingarten besitzen. Erst dann durfte man im
hauseigenen Keller den selbst produzierten Wein ,,ver-
leutgeben®. Als Schankrdume dienten meist der Vor-
keller, auch Kellerhals genannt, und der Pressraum.

Vorginger des Heurigen

Wollte man ausschenken, so musste man dies bei der
Stadtverwaltung
melden, um ei-
nen sogenannten
Leutgebzettel zu
erhalten. Nur mit
diesem hatte man
dann die Erlaub-
nis, wahrend der
vorgeschriebe-
nen Schankzeit
mit dem Wein sein Geschéift zu machen. Die Dau-
er der Schankzeit betrug von offentlicher Stelle her
vierzehn Tage, hochstens drei Wochen, und wurde an
einen Ansucher nur dreimal im Jahr vergeben. War man
dann im Besitz dieses Zettels, so ging ein Ausrufer,
der ,,Weinrufer*, mit einem Tannenreisig in der Hand
durch die Stadt und tat der Bevolkerung kund, wo das
Leutgeben stattfindet. Anschlieend befestigte man
dieses Tannenreisig, den ,,Weinzeiger* oder ,,Finger
Gottes*, am Haus des jeweiligen Schankkellers.




