
Wein & Spirituosen

Die Jury

Das Koster-Quartett

Wie kommen die Bewertun-
gen auf den nächsten Seiten 
zustande? Die ÖGZ lud Impor-
teure und Winzer ein, kosten-
pflichtig ihre Proben einzurei-
chen. Diese wurden gedeckt in 
der „wineBANK“ Wien verkos-
tet und bewertet. Mit dem Haus-
herrn, Gerhard Strasser (danke 
für die Gastfreundschaft!), und 
Regine Kredba-Vinkovits bewer-
teten Sommelière Sylvie Hütter 
und ÖGZ-Autor Roland Graf die 
Muster. Die besten (Schaum-)
Weine erhielten wie immer das 
ÖGZ-Gütesiegel 2022 in Gold.

ÖGZ-Verkosterquartett: Gerhard 
Strasser, Regine Kredba-Vinkovits, 
Sylvie Hütter und Roland Graf (v. l. n. r.).

Es war ein zarter Beginn, als man 
zum ersten „Tag des Österrei-
chischen Sekts“ am 22. Okto-

ber lud. Doch die Hartnäckigkeit 
und das vereinte Handeln von Tra-
ditionskellereien wie Schlumber-
ger und Winzern mit Liebe zum 
Prickeln trugen Früchte. Das zeigte 
sich dieses Jahr beim „Sektfeiertag“ 
in der Wiener Hofburg.

Text: Roland Graf

Dort gab es nicht nur einen neuen 
Botschafter für die inländischen 
Schaumweine – Falstaff-Heraus-
geber Wolfgang Rosam – zu be-
gießen, auch die Zahlen des Sekt-
komitees ließen aufhorchen. So 
hat sich die Zahl der heimischen 
Sekthersteller von gut 100 auf 
über 200 Winzer und Kellereien 
erhöht. 

Im Gespräch war aber auch ei-
niges über die Vorlieben der Gäste 
zu hören. So wird auch zunehmend 
trockener getrunken; die Kategorie 
„Brut“ erfuhr 2021 ein Wachstum 
von satten 21,7 %. Wichtig für die 

Erstellung der Getränkekarte ist es 
aber auch, eine heimliche Vorliebe 
der heimischen Sekttrinker zu ken-
nen: Der Markt für Rosé-Sekt ver-
zeichnete im Vorjahr ein Plus von 
30,8 Prozent.

Ungebrochene „rosa“ Liebe 

Diese Vorliebe gilt übrigens auch 
für Rosé-Champagner, von dem 
prozentuell kein europäisches 
Land so viel trinkt wie Österreich 
– beinahe jede siebente Flasche 
feiert „la vie en rose“. Und es ist 
nicht die einzige Parallele, die den 
künstlichen Wettbewerb zwischen 
Champagner und Winzersekt als 
überkommen ausweist (auch wenn 
er im „Seitenblicke“-Interview zum 
Tag des Sekts wieder Thema war). 
Denn es ist nicht die Herkunft, 
die Österreichs Winzersekte und 
die Champagner trennt, sondern 
vielmehr die Arbeitsweise, die 
heimische Versekter und die „ré-
coltants manipulants“ vereint! 
Steht das Kürzel „RM“ auf Flasche 

oder Korken, hat man es mit einem 
französischen Winzer zu tun, der 
ausschließlich aus eigenen Weinen 
Champagner herstellt. Und nichts 
anderes geschieht beim Winzer-
sekt.

Wenn in der Sommellerie welt-
weit Winzerchampagner gefragt ist, 
dann zieht aber auch der Export des 
österreichischen Sekts in den letz-
ten Jahren an: „Unsere Sekte wer-
den international immer gefragter“, 
freut sich etwa Chris Yorke, Ge-
schäftsführer der Österreich Wein 
Marketing GmbH (ÖWM). Im Jahr 
2021 stieg der Exportwert um 34 %. 
Ähnlich erfreulich sind auch die 
Zahlen, die aus dem dritten hierzu-
lande wichtigen Schaumweinland 
Italien kommen. Die Qualitätsbe-
mühungen, allen voran in der Fran-
ciacorta und dem geschützten Pro-
secco-Gebiet, fördern auch hier die 
Nachfrage. Tipps für die Hoch-Zeit 
des Prickelns, den Dezember, gibt es 
also mehr als genug – das ÖGZ-Kost-
quartett hat wie immer ein paar Vor-
schläge für Sie!

Sekt-süchtig! Die Suche nach 
einem Traum von Schaum
Die Frage „Champagner oder Winzersekt?“ hat das gemeinsame Streben der französi-
schen und heimischen Winzer nach Top-Schaumweinen beantwortet. Tendenz: steigend!
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Vive la France!
Falmet: Typisch und kom-
plex zu Champagner – Gold

Nach dem Stu-
dium der Che-
mie und Önolo-
gie übernahm 
Nathalie Falmet 
im Jahr 1993 ei-
nen Teil und 2004 
schließlich den Rest der elterlichen Weinberge. 
Diese liegen überwiegend in Rouvres-les-Vignes 
im nordwestlichen Teil der Côte des Bar. Ihre 
ersten Cuvées kamen 2009 auf den Markt.  

Ganz klassisch! Brioche, Ananas und  
etwas Zitronenabrieb, mit etwas Luft 
auch Kokosflocken und traubige Ak-
zente. Im Mund mit gutem Druck und 
reiferer Art, als die Nase vermuten ließ. 
Wieder feine Patisserie-Anmutung, 
dazu Pfirsichblüten und Weißer Pfeffer. 
„Insgesamt komplex und stimmig!“

Malziger Druck
Francis Orban: Reiner 
Meunier holt ÖGZ-Gold 

Das Familienporträt sieht 
seinen Urgroßvater Léo-
pold Orban als Pionier der 
Schaumweinherstellung 
im Dorf Leuvrigny, gefolgt 
von den nachfolgenden 
Generationen bis hin zu 
dem mutigen Francis, der 
den Spieß umdrehte und 
2007 begann, Champagner 
nach seinem eigenen Stil herzustellen.

Hefegeruch wie von frischem Buch-
telteig – da ist ein klarer Stil erkennbar. 
Zarte Malztöne und Mirabellen-Duft 
unterstreichen dies noch. Mit viel Druck 
am Gaumen, auch hier mit feiner broti-
ger Anmutung – das Finale aber sorgt 
mit herb-säuriger Erfrischung für er-
staunliches Trinkanimo. 

Rosa Blitz
Cacchiano: Wunderbarer Appetit- 
Anreger aus „bella Italia“

Das Castello di 
Cacchiano gehört 
zu den ältesten 
und renommier-
testen Weingü-
tern der Toskana. 
Der Besitzer und 
Winzer Barone Giovanni Ricasoli-Firidolfi ist der 
Urururenkel des Barons Bettino Ricasoli, dem 
Urvater des toskanischen Weinbaus und dem  
Begründer der „Chianti-Formel“. 

Schönes Lachsrosa zeigt sich im Glas, 
die erste Nase meldet aber weniger 
Frucht als vielmehr schöne Teignoten 
(Panettone mit kandierter Orange).  
Saftig und mit Fruchtschmelz von  
Johannisbeere und Blutorange und rosa 
Beeren, macht er viel Appetit. Etwa auf 
Hirsch-Carpaccio.

Fruchtige Sammlung
Lallier: Vielschichtige Noten ma-
chen Champagner-Freunde froh  

Maison Lallier liegt in Aÿ, 
im Herzen der Champag-
ne. Aÿ ist berühmt für sei-
ne Grand-Cru-Lagen. René 
James Lallier gründete 
1996 seine eigene Marke 
„Champagne Lallier“. Der 
Keller ist aus dem 18. Jahr-
hundert und erstreckt sich 
auf verschiedenen Ebenen 
bis zu einer Tiefe von 14 Metern.

Säurig und frisch nach Himbeer-Creme, 
aber auch Zitronenmelisse, Kleehonig 
und frischer Kamille. Überaus reiches 
Mousseux, das sich in Richtung Birne, 
Zuckermelone und auch etwas mildem 
Curry auffächert. Final mit animieren-
der Bitterorange, die perfekt zu Vitello 
Tonnato oder Rigatoni con Salsicce passt.

Beeren-stark!
Mondeville: Fruchtigkeit ohne 
Kitsch sorgt für Trinkanimo  

Laurent Dumont 
ist 2019 auf das 
Familiengut zu-
rückgekehrt, um 
nach dem Studi-
um der Önologie 
und verschiede-
nen Erfahrungen in Frankreich und im Ausland 
eine neues Projekt zu starten. Dieses Projekt, an 
dem auch sein Onkel Bernard beteiligt ist, trägt 
den Namen Domaine de Mondeville. 

Ķühl und ganz klar nach Himbeere und 
Biskuit, im Verlauf auch Kirschblüte und 
Erdbeere. Cremiges Mousseux, das mit 
rosa Pfeffer einen Korb an rotfruchtigen 
Geschmacksnoten garniert. Das Finale 
zeigt sich animierend: säurig, was einen 
feinen Speisenbegleiter – zu Roastbeef 
und Lachs – ergibt.

Der Allrounder
Schlumberger: Für eine Vielzahl an 
Gelegenheiten einsetzbarer Sekt 

Die Geschichte 
des Familien-
unternehmens 
S c h l u m b e r g e r 
beginnt mit 
Robert Alwin 
Schlumberger, 
geboren im Jahre 1814 in Stuttgart: Seine Lehr-
jahre führten ihn nach Reims in die Champag-
nerkellerei Ruinart Pére et Fils, wo er bis zum 
Kellermeister und Produktionsleiter aufstieg. 

Helle Tabakwürze von Beginn an, kühle 
Anmutung von Weingartenpfirsichen 
und weißen Blüten im Duft. Druckvolle 
Perlage, sehr cremig zugleich – die leichte 
Fruchtsüße zu Beginn wird im Trinkver-
lauf zum saftigen Apfel. „Sehr charman-
tes Glas und ein wunderbarer Apéro.“ 

Francis Orban //  
Champagne Extra Brut / 12 % / NK  
€ 45,– / info@champagneplus.at

Sektkellerei Schlumberger //  
Chardonnay Brut Sekt Niederöster-
reich g. U. Reserve 12 % / NK  
€ 22,99 / www.schlumberger.at 

Nathalie Falmet //  
Champagne Cuvée Brut 12 % / NK  
€ 36,– / www.dosage.at

Domaine du Mondeville // Famille 
Dumont Champagne Rosé / 13,5 % 
NK / € 42,– / champagnedna.com

Champagne Lallier //  
Lallier R 018 Brut / 12,5 % / NK  
€ 50,– / www.campari.com

Castello di Cacchiano // Vino  
Spumante Rosé 2016 / 12,5 % / NK 
€ k. A. / www.castellodicacchiano.it 
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Sommer im Winter
Szigeti: Exotische Frucht und 
Gewürznoten für die kalte Jahreszeit 

Wenn es um edle 
Tropfen aus Ös-
terreich geht, ist 
der wohl inter-
national bekann-
teste Geheimtipp 
die Sektkellerei 
Szigeti aus Gols. Hergestellt wird im Hause Szi-
geti ausschließlich nach der „Méthode tradition
nelle“, der klassischen Flaschengärung, wie man 
sie aus der Champagne kennt.

Fruchtig und freundlich! Ananas, etwas 
Banane und Mango–Chips in einem 
gelbfruchtigen Duftbild. Auch am Gau-
men ein sommerlicher Gruß mit tropi-
scher Frucht, feiner Perlage und einem 
süß-sauren Abschluss nach Zimt und 
Ingwer, der praktisch nach Hühnerle-
ber-Canapées „schreit“.

Crème de la Crème
Steininger: Toller Sorten-
ausdruck bringt Gold! 

Karl und Brigitta 
haben das Wein-
gut im Jahr 1980 
von Karls Eltern 
ü b e r n o m m e n . 
Damals war es 
eine gemischte 
Landwirtschaft mit ein paar Weingärten. Karl 
besuchte die Weinbauschule und Brigitta wuchs 
in einem Weingut in Zöbing auf.  
Unbedingt etwas Zeit im Glas geben! Dann öffnen sich 

neben den wunderbar hefigen Duftno-
ten zu gleichen Teilen exotische und 
zitrusfruchtige Töne (Pomelo). Wie 
Frucht-Crème in der schaumig-leichten 
Perlage, die zart-herbe Noten von Gra-
natapfel zeigt. „Überaus lang anhaltend 
und einfach toll gemacht!“

Herbe Süße
Schlumberger: Komplex und auch 
sehr anschlussfähig im Menü 

„Als älteste und 
traditionsreichste 
Sektkellerei Ös-
terreichs sorgen 
wir seit 1842 für 
prickelnde Ge-
nussmomente. 
Zu Ehren unseres 180-jährigen Bestehens holen 
wir unter dem Motto Tradition trifft Moderne das 
Prickeln der Vergangenheit in die Gegenwart.“ 
Reiches Duftbild, das Noisette-Creme, „Kaffee-India

ner“, Birnenschale und Grüne Wal-
nuss vereint. Feine Perlage, aber sattes 
Mundgefühl, das Birne und Apfel als 
Geschmack mitbringt. Etwas Süße und 
rosa Grapefruit machen das Finale aus. 
Für die ÖGZ-Runde ein Tipp zu Sellerie
schaumsuppe oder Maroni-Reis.

Beeren-Frische
Schlumberger: Vielseitig einsetz
barer und fruchtbetonter Rosé

Seit 180 Jahren 
steht die Mar-
ke Schlumber-
ger für höchste 
Qualität bei der 
Sektherstellung. 
Als älteste und 
bekannteste Sektkellerei Österreichs produziert 
Schlumberger jede einzelne Flasche nach der 	
Méthode traditionnelle. 
Rauchig unterlegte rote Beerenfrucht, vor allem Him-

beere, und auch ein wenig Hibiskusblüte 
in der Nase. Feine Perlage, auch Kokos-
flocken und diesmal etwas mehr Erd-
beere in einem sehr zugänglichen und 
straffen Typus. „Wunderbar zu einem 
Carpaccio (aber mit Rucola-Verbot!) 
und Beef Tartar.“

Sortentypischst!
Steininger: Ein Schaumwein, den 
alle Cabernet-Fans kennen sollten 

„Begonnen hat 
alles mit einem 
Urlaub in der 
Champagne, der 
die Leidenschaft 
zum Schaum-
wein entfachte. 
Das Jahr 1989 war ein Meilenstein – wir began-
nen mit der traditionellen Flaschengärmetho-
de“, so Karl Steininger. 
Sehr schöne Frucht-Nase, die an die ersten Erdbeeren 

eines Jahres erinnert , mit Luft auch feine 
Vanille-Noten, ehe die pikante Würze 
mächtig einschreitet. Am Gaumen mit 
Paprika und Druck von Beginn weg. 
„Klare Sortenanmutung, die Freunden 
des ‚stillen‘ Cabernets sicher viel Freude 
machen wird.“

Weingut Steininger // Chardonnay 
Sekt 2019 Niederösterreich g.U.  
Reserve / 13 % / NK   
€ 22,– / www.weingut-steininger.at

Weingut Steininger //  
Cabernet Sauvignon Rosé  
Sekt 2020 / 13 % / NK / € 22,–   
www.weingut-steininger.at

Sektkellerei Szigeti // 
Winterlove Brut / 12,5 % / NK   
€ 12,90 / www.szigeti.at

Sektkellerei Schlumberger //  
Pinot Noir Brut Sekt Burgenland 
g. U. Reserve / 12 % / NK / € 22,99 
www.schlumberger.at

Sektkellerei Schlumberger //  
Cuvée 1842 Brut Sekt Niederöster- 
reich g.U. Reserve / 12 % / NK   
€ 22,99 / www.schlumberger.at

SIEGER
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Blaufränkisch-Land, der Name spricht für sich!
Keine Weinregion hat sich so einer Rebsorte verschrieben wie das Mittelburgenland. Hier kennt man die Facetten 
des Blaufränkisch

Der Lehm ist das Geheimnis, das 
die Trauben der burgenländi-
schen Leibsorte Blaufränkisch 

wunderbar ausreifen lässt.

Text: Roland Graf

Gute Wasserversorgung, die den Tro-
ckenstress hintanhält, ist die eine 
Seite, die hohen Sonnenstunden, die 
für Reife sorgen, stellen eine zweite 
Begründung des mittelburgenländi-
schen Erfolgs dar. Der ist eher jun-
gen Datums, denn noch zu Zeiten des 
Weinskandals gab es auch in heuti-
gen Blaufränkisch-Hochburgen viele 
Weißwein-Winzer. Die Entscheidung 
für den Blaufränkisch und seine Ver-
marktung in allen Qualitätsstufen, 
für die Anton Iby und später Walter 
Kirnbauer verantwortlich zeichne-
ten, wurde aber bereits früh umge-
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setzt. Als zweites DAC-Gebiet nach 
dem Weinviertel ging man einen 
ähnlich klaren Weg wie die Nieder-
österreicher mit ihrem Veltliner.

Heute stehen der Gastronomie 
daher auf der einen Seite wunder-
bare Einsteiger zur Verfügung, die 
mit Frucht und sortentypischer 
Säure dem Österreicher-Gaumen 
sehr entgegenkommen. Wenn hin-
gegen auch eine Lage am Etikett 

angeführt wird, dann hat sie meis-
tens auch einen sehr speziellen Bo-
den aufzuweisen, der sich von den 
schweren, lehmigen Tieflagen ab-
hebt. Der Hochberg etwa, auf dem 
unter anderem das Weingut Wieder 
oder Albert Gesellmann Anteile ha-
ben, wäre solch eine untypisch stei-
nig-karge Lage im Blaufränkisch-
land. Und sie zählt zu den besten des 
Landes. Hier kommt eine Würzig-

keit hinzu, die man den sanften Mit-
telburgenländern oft gar nicht zu-
schreibt. Es sind die perfekten Weine 
zur Herbstküche, etwa zu Wildgeflü-
gel oder einem Rehbraten – Kräu-
ternoten und die zart-herbe Sauer-
kirsch-Frucht des „BF“ machen eine 
Art flüssige Beilage hochwertigster 
Natur aus diesen Riedenweinen. Und 
sie geben auch den Rotwein-Genos-
senschaften jenes wertige „Gewürz“ 
an die Hand, mit dem sich etwa in 
Neckenmarkt wunderbar zugängli-
che, aber nie komplizierte Rotweine 
komponieren lassen. „Easy Drin-
king“ in Rot ist also ebenso möglich 
wie das Bevorraten mit Langstre-
ckenläufern – und das Kostquartett 
der ÖGZ konnte in beiden Diszipli-
nen empfehlenswerte Blaufränki-
sche für Sie herauskosten!

www.steiermark.wine/weinsuche
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Große Weine
aus der Steiermark Jetzt live verkosten! Riedenweinpräsentation mit Terroir-Vertikale der Jahrgänge 2019 bis 2021. Am 23.11.2022, ab 16:00 Uhr in Wien, Palais Ferstel. Infos und Tickets zur Veranstaltung:
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Dunkle Würze
Neckenmarkt: Komplexe Gangart 
mit viel Potenzial 

Die Winzer Ne-
ckenmarkt sind 
viel mehr, als Sie 
denken! Sie sind 
qualitätsbewusst, 
naturverbunden 
und stolz auf ihre 
Arbeit. Rund 100 Mitglieder zählt die Genossen-
schaft. Seit Jahrzehnten produzieren Necken-
markt die Winzer hier Weine von höchster Qua-
lität und internationaler Bekanntheit. 

Dunkel, fast speckig, im Preiselbeer- und 
Weichselduft, der in der herben Ausprä-
gung auch an Assam-Tee erinnert. Tol-
ler Zug von Beginn weg und mit durch-
gehend stützendem Gerbstoff, der gute 
Zukunft verspricht. Das röstig-würzige 
Finale wird von Paprika eingeleitet. Tipp 
zum Sauerbraten mit Nudeln.

Runde Sache
Wieder: Aktuell geschliffen wie ein 
Bachkiesel am Gaumen

„Früher war nicht 
alles besser, aber 
manches an-
ders. Bis in die 
80er-Jahre hinein 
haben wir auf 
eine gemischte 
Landwirtschaft gesetzt, auf den Ackerbau und 
die Viehzucht. Auch der Wein spielte damals eine 
Rolle, er war aber nur Statist“, so die Winzerin.
Höchst dunkles Schwarz-Rot im Glas. Heidel- und Prei-

selbeeren mit zart laktischem Unterton, 
Thymian und etwas geflämmter Rosma-
rin in der Nase. Sehr rund am Gaumen, 
wieder mit Beerentönen und viel mehr 
Sauerkirsche, final ein teeartiger, stüt-
zender Gerbstoff und perfekt antrinkbar. 
„Top zu Wildbret!“

Fürstlich!
Neckenmarkt: Jugendliche 
Blaufränkisch-Power im Glas

Seit der Grün-
dung der Genos-
senschaft wer-
den die Trauben 
traditionell per 
Hand gelesen. 
Eine wichtige, 
zeitintensive, harte Arbeit, die sich lohnt! Nur die 
besten Trauben, getrennt nach Sorten, Lagen und 
Güte, gelangen so in die Produktionkettte. 
Rote Blüten wie Hibiskus, dazu Sauerkirsche, die 

von dunkleren „Mächten“ wie Grafit 
und Bitterschokolade umgarnt werden. 
Sanftes Mundgefühl, das in gedämpft–
seidiger Manier noch einmal alle Aro-
men abruft. Jugendlich nach hinten hi-
naus, passt er gut zu Ganslrillettes oder 
Roastbeef.

Kraft-Schluck
Neckenmarkt: Wunderbarer Beglei-
ter zu Gegrilltem 

Neckenmarkt lag direkt an 
der Bernsteinstraße, einer 
der wichtigsten Handels-
routen der Römer, die die 
Ostsee mit dem Mittel-
meer verband. Die Winzer 
haben es in den letzten 
Jahrzehnten geschafft, Ge-
schichte und Tradition zu 
verbinden.. 
Würze in jeder Facette: Schwarze Johannisbeere, Boh-

nenkraut, getrocknetes Koriandergrün 
und ein Quäntchen Galgant. Vollmun-
diger, dunkler Charakter, der im Mund 
mit Brombeer-Zwetschken-Mix auf-
wartet – final dann auch etwas Muskat
abrieb und eingelegte Schwarze Nuss. 
„Steak-Wine par excellence!“

BLAUFRÄNKISCH:
Der Blaufränkisch ist ein richtiger „Mitteleuropäer“. 
Diese alte heimische Sorte ist vermutlich eine Kreu-
zung aus den Sorten Sbulzina und Weißer Heunisch. 
Verbreitet vor allem in den Ländern der ehemaligen 
Habsburger-Monarchie, ist sie Leitsorte im Mittelbur-
genland, genannt Blaufränkischland.

WEINBAUFLÄCHE:
2.597,13 ha; 5,8 %

EIGENSCHAFTEN DES WEINS:
Das typische Bukett der Rebsorte wird von tiefgrün-
diger Waldbeeren- oder Kirschfrucht geprägt und ist 
mit charakteristisch kräftiger Säure versehen. Blau
fränkisch kann große Weine mit dichter Struktur und 
markanten Tanninen hervorbringen, die in der Jugend 
oft ungestüm sind, bei genügender Reife aber samtige 
Facetten entwickeln. Kräftige Weine besitzen sehr gu-
tes Potenzial für längere Lagerung.

Satt und dunkel
Wieder: Reifer „BF“ aus 
Meisterhand – Gold! 

Seit dem Jahr 
1986 wurden aus 
vier Hektar Wein-
gärten im Laufe 
der Jahre 40. Sie 
liegen in ausge-
wählten Lagen in 
und um Neckenmarkt sowie in Horitschon und 
werden eigenhändig und mit viel Liebe und sehr 
erfolgreich bewirtschaftet.  
Dunkel in Duft und Farbe – schwarze Oliven und Tin-

tenblei lugen aus dem Glas! Vollmundig, 
die Würze des Blaufränkisch ist sofort 
da; Blutorangenscheiben ergänzen den 
Charme reifster Dunkelkirsche – die 
Umami-Noten lassen an Bresaola den-
ken. „Grandios und eine Werbung für 
den Jahrgang!“

Juliana Wieder // Mittelburgenland  
DAC Reserve Glimmerschiefer 2018  
14 % / SV / € 16,50    
www.weingut-juliana-wieder.at

Juliana Wieder // Mittelburgenland  
DAC Reserve Ried Bodigraben 2019  
14 % / SV / € 19,90   
www.weingut-juliana-wieder.at

Neckenmarkt die Winzer // Fahnen-
schwung Blaufränkisch Classic 2020 
13,5 % / SV / € 6,50 / neckenmarkt.at 

Neckenmarkt die Winzer //  
Herosus Mittelburgenland DAC  
Reserve 2019 / 14 % / NK   
€ 12,– / www.neckenmarkt.at

Neckenmarkt die Winzer // Sonnen-
fürst Mittelburgenland DAC Ried 
Hochberg 2019 / 13,5 % / SV 
€ 8,50 / www.neckenmarkt.at
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WELTWEIT ERSTER

SUPERPREMIUM
KRÄUTERLIKÖR
JÄGERMEISTER M A N I F E S T  MIT 
EINEM WECHSELSPIEL AN 
GESCHMACKSNOTEN: VON DER 
SÜSSLICHEN ANISNOTE, ÜBER EINE 
LEICHTE WÜRZE UND BITTERKEIT 
BIS ZUR VANILLEGEPRÄGTEN 
HOLZLAGERNOTE.

VERFÜGBAR IM GROSSHANDEL UND UNTER  
SHOP.JAEGERMEISTER.AT 

EISKALTER GENUSS AB 18 PLUS. VERANTWORTUNGSVOLL.AT
� JÄGERMEISTER ÖSTERREICH • JAEGERMEISTER.AT • � JAGERMEISTER_AT

Versteckte Größe: Blaufränkisch am Leithaberg
Die Rieden zwischen Eisenstadt und Weiden entgehen dem Blick des Besuchers eigentlich oft. An ihrer Qualität 
hingegen kommt man kaum vorbei

Es schaute nicht gut aus am 
Goldberg oberhalb von Schüt-
zen beim ÖGZ-Riedenbesuch 

Anfang September: Selbst alte 
Obstbäume neben dem exponier-
ten Weingarten mit der Aussichts-
warte ließen die Blätter hängen. 

Text: Roland Graf

Wassermangel ist ein Thema für 
Winzer, dem man mit alternativen 
Methoden beikommen will, etwa 
Stroh in den Weingärten. Doch der 
beste Schutz sind alte Rebanlagen, 
bei denen es nicht mehr um Wachs-
tum, sondern die Güte der – weni-
gen – Erträge geht. 

Dass sich die alten Reben auch un-
ter veränderten Bedingungen bes-
tens bewähren, zeigte das heiße Jahr 
2022 – viele Junganlagen bekamen 

Trockenstress, während sich die tief-
wurzelnden alten Rebstöcke aus den 
Reserven versorgen konnten.

Dass einige der besten Weine des 
Landes hier wachsen, liegt aber nicht 
nur am Alter der Weingärten. Auch 
die Böden, dominiert von Leithakalk 
und Schiefer, ergeben eine besondere 
Würze, die sich vom anderen Blau

fränkisch-„Berg“, dem im Süden ge-
legenen Eisenberg, deutlich abhebt. 
Und dieses Terroir sorgt auch für be-
sondere Weißweine, etwa ungewöhn-
lich komplexe Neuburger oder Velt-
liner abseits des Einheitsstils. 

Mittlerweile sind es auch jahr-
zehntealte Rebstöcke, auf die man 
am Leithaberg zurückgreifen kann. 

Mit dem „M 56“ etwa hat das Wein-
gut Mad einem Teil der hochgelob-
ten Rotwein-Riede Marienthal eine 
eigene Abfüllung angedeihen las-
sen. Namensgeber ist das Auspflanz-
jahr 1956. Die Aromatik dieser Weine 
wird bei aller Kraft immer von feiner 
Würze begleitet, die nicht nur Langle-
bigkeit signalisiert, sondern auch ein 
zu breites Geschmacksbild von vorn-
herein ausschließt. Und eine gewisse 
frische Art sollte ein reiferer Blau
fränkisch immer aufweisen. 

Denn dann begleitet er mit Kirsch-
frucht, Säure und Spannung mollige 
Herbstgerichte mit sämigen Saucen 
vortrefflich. Wo diese „ewige Jugend“ 
geglückt ist, welcher „Leithaberger“ 
also in den Keller sollte, lesen Sie 
auf den kommenden Seiten – Spei-
seempfehlungen inklusive!
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Nuss-Creme
Mad: Die feine Würze liefert hier  
einen feinen Burgunder ab

Sebastian und 
Tobias Siess lei-
ten das Weingut 
Mad in der ach-
ten Generation. 
Außer den Eltern 
und Großeltern 
sind Tanten, Neffen und Kinder mit aktiv im 
Weingut Mad. Eine kernige und lustige Trup-
pe, die sich voll und ganz dem Weingenuss ver-
schrieben hat.

Da springt einer fast aus dem Glas! Ju-
gendliche Nuss-Noten, Blutorange und 
Gloucester-Apfel bringen kühle und ani-
mierende Geruchsnoten mit. Am Gaumen 
raumgreifend, aber nicht aufdringlich 
dank ganz feine Klinge bei Säure und 
Frucht. Der nussige Nachhall schließt den 
Kreis. „Gemacht für Szegediner!“

Tropen-Frucht
Reinfeld: Saftiger Typus, den die 
Wiener Küche sehr schätzt 

Martin Reinfeld 
hat das Weingut 
2005 von seinem 
Großvater über-
nommen. Durch 
die überschau-
bare Größe von 
rund 16 ha ist es ihm möglich, jene komplexen, 
mineralischen und charaktervollen Weine zu kel-
tern, die er liebt und die genau seinen Vorstellun-
gen entsprechen und die Region widerspiegeln.  

Wow! Wie ein Eclair, gefüllt mit Kaf-
feecreme, duftet der zart röstige Weiß-
wein. Dazu schält sich immer klarer 
Kirschblüte heraus. Im Mund sehr saftig 
und voller exotischer Töne, die zwischen 
frisch geschnittener Mango und Oran-
gen oszilliert. Wertiger Speisenbegleiter, 
z. B. zum Backhenderl!

Power-Chardo
Mad: Kräftige, exotische Ge-
schmacksrichtung, fein ausgeführt

Der Anbau in den 
Weingärten er-
folgt konventio
nell, aber natur-
nah. Dem Ausbau 
im Keller widmet 
Kellermeister To-
bias ein besonderes Augenmerk. Den Weinen 
wird vor allem viel Zeit zur Reife gegeben. Die 
Lagenweine und die DAC-Weine werden in ge-
brauchten Eichenfässern ausgebaut. 

Intensive Prägung von Kokosstangerln, 
gedörrter Mango und Bananenchips, 
dazu Golden-Delicious-Apferln der 
reifsten Stufe. Bei allem Schmelz struk-
turiert ihn die Säure, die der Kraft einen 
Widerpart liefert. Eine gute Wahl zu 
Risotto mit Waldpilzen – aber auch mit 
sicherem Reifepotenzial.

Weingut Mad – Haus Marienberg // 
Leithaberg DAC Chardonnay 2021 
14 % / SV / € 11,– / weingut-mad.at 

Weingut Reinfeld // Leithaberg DAC 
Grüner Veltliner 2020 / 13,5 % / SV  
€ 10,– / www.martinreinfeld.at

Weingut Mad – Haus Marienberg // 
Leithaberg DAC Pinot Blanc 2021 
13,5 % / SV / € 11,– / weingut-mad.at 

Gelb & nussig
Mad: Intensive Variante der unter-
schätzten Sorte mit viel Schmelz

„Ein gewis-
ser visionärer  
Weitblick und 
Mut wurden oft 
ein belächelt. 
Aber ja, wir sind 
halt ein bisschen 
verrückt. Schlussendlich hat sich dieses „Trau-
en“ aber immer ausgezahlt. So darf ich mit den 
alten Rebanlagen arbeiten, die in dieser Form 
sonst nicht wären“, so Tobias Siess. 

Heublumen-Mix mit viel Würze; Bir-
nengelee und Gelber Apfel legen vor, 
ein zartes „Nusserl“ folgt im Duft. Am 
Gaumen satter Mix aus kühlen, gelben 
Früchten wie Kaktusfeige und Pomelo. 
„Sehr gastronomischer Wein, der etwa 
zu gebackenem Fisch einen perfekten 
Auftritt hat.“

Apfel-Würze
Mad: Schöne Balance sorgt für viel-
fältige Einsatzmöglichkeiten

Das Familien-
weingut „Mad 
– Haus Marien-
berg“ befindet 
sich in Oggau 
am Westufer des 
Neusiedler Sees. 
Seit 1786 ist es in Familienbesitz und wird wie 
das „Gasthaus zum Herztröpferl“ weiterhin, mit 
aufgeteilten Kompetenzen und Verantwortungen, 
innerhalb der Familie Siess geführt.

Wie Gelber Apfel lässt sich dieser Duft 
an – Piment und Senfsaat ergänzen  
einen Kern aus saftiger Frucht. Saftiger 
Antritt und mehr als nur ein Anflug von 
Steinobst, der sich mit etwas Zimt und 
Muskatblüte zum animierenden Glas 
verdichtet. „Top zu Grünem Curry oder 
Lachs-Nudeln.“ 

Sortenwerbung
Remushof Jagschitz: Gold 
für Lagen-Neuburger 

Wo Tradition und moderne 
Technologie aufeinander-
treffen, entsteht Qualität. 
Der Hof ist seit vielen Jah-
ren in Familienbesitz. Der 
Hausname geht auf das 
Jahr 1684 zurück. Inzwi-
schen ist die sechste Gene-
ration am Zug, die siebente 
steht schon bereit. 
Honignüsse, aber auch feuchtes Laub und Wiesen-

champignons lassen sich erkennen. 
Am Gaumen intensiv und mit leichter 
Exotik, dabei mit feiner Vanillenote des 
Fasses. Ein komplexer (!) Neuburger, 
der viele Möglichkeiten in einem Menü 
eröffnet: Asia–Woks, Hühnerfrikassee 
oder auch Languste.

Weingut Mad – Haus Marienberg // 
Leithaberg DAC Grüner Veltliner 2020 
12,5 % / SV / € 11,– / weingut-mad.at 

Weingut Mad – Haus Marienberg // 
Leithaberg DAC Neuburger 2021 
13,5 % / SV / € 11,– / weingut-mad.at

Weingut Remushof-Jagschitz // 
Leithaberg DAC Neuburger  
Himmelfahrt 2020 / 13,5 % / SV 
€ 17,– / www.remushof.at
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Runde Sache
Mad: Perfekt gerundete weiße  
Cuvée für den Gastro-Einsatz

Mad – stark ver-
wurzelt ... und 
ein wenig ver-
rückt. Mad. Der 
Fa m i l i e n n a me 
ist Programm. 
Verrückt nach 
Tradition, denn seit 1786 wird hier Wein 
produziert. Verrückt danach, in einer der 
schönsten Weinbauregionen der Welt zu  
leben und zu arbeiten. 

Fast rotfruchtig im Duft nach Himbeere, 
Honigmelone und Nussbrösel. Dezente 
Würze legt auch am Gaumen vor, hier 
zeigen sich erneut rote Früchte (Pa-
paya). Die milde Säure tut ein Übriges, 
um einen „Allrounder“ zu erschaffen: 
Vom Reisfleisch bis zum gebackenen 
Seehecht kann er punkten.

Großes Kino
Mad: Gold für große Lage 
von Oggau 

Früh erkannten die Mads, 
wie wichtig herausragen-
de Lagen sind. Ein Teil 
der geschichtsträchtigen 
und weltbekannten Lage 
Marienthal ist seit jeher 
im Familienbesitz. Sie ist 
Wurzelplatz und der Aus-
gangspunkt des besten 
Blaufränkisch im Betrieb.
Wenn er sich erst öffnet ...! Die Nase bringt zart-er-

dige Töne, Tee und Kirschmarzipan 
mit. Seidiges Mundgefühl, selbst der 
jugendliche Gerbstoff macht Pause 
– er würzt das Finale dieses rotfruch-
tig-edelherben (Cranberry-)Weines. 
„Zu allen Schmorgerichten; Potenzial 
für mindestens zwölf Jahre!“

Voll die Sorte
Mad: Die Facetten der Paradetraube 
des Burgenlands schillern hier 

Großfamilie ist 
hier aber nicht 
nur Bezeichnung, 
sie wird auch ge-
lebt. Während 
Maria Siess das 
G u t s g a s t h a u s 
Herztröpferl führt, kümmert sich ihr Mann Mat-
thias um den Weinverkauf. Marias Schwester 
Rafaela ist für die Organisation, ihr Mann Chris-
tian für die Produktion am Weingut zuständig.

Sortentypisch wie nur! Die frische Art 
kommt bereits im Duft zum Tragen – 
Preiselbeere und Sauerkirsche werden von 
feiner Säure begleitet. Erstaunlich samtig 
im Mund, der rote Früchtemix wird von 
feinstem Tannin und einer an Grafit und 
Schwarze Nuss erinnernden Komplexität 
begleitet. „Best of BF!“

56 gute Gründe
Mad: ÖGZ-Gold für 
„BF“-Filetstück

Herrlich aroma-
tische Terroir-
weine sind das 
Ergebnis von Kli-
ma, Boden, Kel-
ter und Reife. An-
gebaut wird auf 
50 Hektar Rebfläche. Beste Lage des Weinguts 
Mad ist die Ried Marienthal mit ihren Leitha
kalk- und Glimmschieferböden.
Floral nach Malve und Clematis. Dahinter zeigen sich 

Grafit, Schwarztee und Walnuss. Im 
Mund überaus geschliffen wie ein Bach-
kiesel, dazu ein zarter Widerrist wie 
von Thymian, der die dunklen Beeren-
noten mit herrlicher Spannung versieht. 
„Fraglos ein ,grand vin‘ und Sortenflagg-
schiff!“

Weingut Mad – Haus Marienberg // 
Blaufränkisch Ried Marienthal  
Leithaberg DAC 2019 / 14 % / NK 
€ 36,– / weingut-mad.at 

Weingut Mad – Haus Marienberg // 
Leithaberg DAC Hochenperg 2020 
14 % / NK / € 25,– / weingut-mad.at 

Weingut Mad – Haus Marienberg // 
Blaufränkisch Ried Marienthal M56 
Leithaberg DAC 2018 / 14,5 % / NK  
€ 89,– / weingut-mad.at 

Weingut Mad – Haus Marienberg // 
Leithaberg DAC Blaufränkisch 2019 
13 % / SV / € 13,– / weingut-mad.at 
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Wein Österreich:	� Internationale Rebsorten und Süß-
weine

Wein International:	 Spanien, internationale Süßweine

Spirituosen:	� Edelbrände & Grappa

 
Erscheinung: 02.12.2022             Anmeldung bis: 18.11.2022
 
Alle eingereichten „Weine & Spirituosen“-Einträge werden 
über alle Medien der ÖGZ kommuniziert.

· Eintrag 1/6 Seite in der ÖGZ
· Eintrag auf der Wein-Homepage der ÖGZ
· Eintrag im ÖGZ-Newsletter an 16.200 Gastronomen

Für Anmeldung und Information steht Ihnen  
Herr Wolfgang Schmid gerne zur Verfügung:
 
Wolfgang Schmid, DipWSET
M: +43 699 180 50 180
E: wolfgang.schmid@weinadvokat.at

Wein & Spirituosen: 
Die nächsten Themen


