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KARNTEN
OBEROSTERREICH
SALZBURG

TIROL
VORARLBERG

Nach dem Osterreichischen Weingesetz, tibrigens das strengste Weingesetz der Welt, ist
Wein in die entsprechende Qualitatsstufe einzuordnen und auch zu so bezeichnen.

Tafelwein

mind. 10,6° KMW, mind. 8,5%vol Alkohol

Landwein

mind. 14° KMW, mind. 8,5%vol Alkohol, mind. 4 g/l Gesamtsaure
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Qualitatswein
mind. 15°KMW, mind. 9%vol Alkohol, mind. 4 g/l Gesamtsaure und staatliche Prifnummer

Kabinett

mind. 17° KMW, max. 13%vol Gesamtalkohol, max. 9 g/l Restzucker darf nicht aufgebessert
werden.

Weine besonderer Reife- und Leseart (Pradikatsweine)

Spatlese
Wein aus Trauben, die im vollreifen Zustand geerntet worden sind und ein Mostgewicht von
mind. 19° KMW aufweisen.

Auslese
Wein aus sorgfaltig ausgelesenen Trauben, unter Aussonderung aller nicht vollreifen Beeren
und ein Mostgewicht von mind. 21° KMW.

Beerenauslese
Wein aus dem Saft Gberreifer und/oder edelfauler Beeren mit einem Mostgewicht von mind.
25° KMW.

Ausbruch
Wein, der ausschlieBlich aus Uberreifen oder edelfaulen Beeren stammt und ein Mostgewicht
von mind. 27° KMW aufweist.

Trockenbeerenauslese
Wein aus grofRtenteils edelfaulen, weitgehend eingeschrumpften Beeren deren Saft ein
Mostgewicht von mind. 30° KMW aufweist.

Eiswein
Wein aus Trauben, die bei der Lese und der Kelterung gefroren waren und ein Mostgewicht
von mind. 25° KMW aufgewiesen haben.

Strohwein

Wein aus vollreifen und zuckerreichen Beeren, die vor der Kelterung mindestens drei Monate
auf Stroh oder Schilf gelagert oder an Schniren oder ahnlichem aufgehangt waren und der
Saft ein Mostgewicht von mind. 25° KMW aufgewiesen hat. Bei erreichen von 30 und mehr
°KMW kann bereits nach zwei Monaten eine Abpressung erfolgen.

Osterreichische Besonderheiten:

Die Kategorien der Wachauer Weine

Die trockenen Weillweine der Wachau werden nach ihrem natirlichen Alkoholgehalt in drei
“Gewichtsklassen” eingeteilt. Aufbesserung ist hier im Gegensatz zu vielen anderen
Weinbaugebieten strengstens verboten. Daher sind die Weine der Wachau besonders
bekdmmlich.

"Steinfeder” ist die Bezeichnung fiir trockene Qualitatsweine der Wachau mit einem
natlrlichen Alkoholgehalt von  maximal 11% vol. Der Name kommt vom typischen
Steinfedergras, das in unmittelbarer Nachbarschaft zu den Reben auf den Felsen der
Wachauer Weinberge wachst. .
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“Federspiel” heissen die klassischen trockenen Weine der Wachau. Sie liegen im Bereich
zwischen 11,5 und 12,5% vol Alkohol. Der Name “Federspiel” stammt aus dem Vokabular der
Falkenjagd, die bei den frGheren Herrschaften der Wachau sehr beliebt war. Das
Falkensymbol steht flr die rassige Eleganz der Federspiel-Weine.

“Smaragd” ist die Bezeichnung fir die hochste Kategorie klassischer Weine der Wachau ab
alc. 12,5% vol. Sie wachsen auf steilen Steinterrassen Uber der Donau, wo sich an schénen
Tagen Smaragdeidechsen neben den Rebstbcken sonnen.

Bergwein ist ein Wein, der ausschlieBlich aus Weingarten mit einer Hangneigung von mehr
als 26% oder von Terrassenlagen gewonnen wurde.

Einteilung der Weine nach Restzucker

Ein Wein ist...

Trocken®: bis 4 g/l oder héchstens 9 g/l Restzuckergehalt,
wenn dieser um bis zu 2 g/l Uber der Gesamtsaure (7 oder mehr g/l) liegt.

Halbtrocken®: bis 12 g/l

Lieblich®: bis 45 g/l

LSUR": Uber 45 g/l

TRINKTEMPERATUREN

Schaumweine — Champagner 6° Chis9° C
Leicht, trockene, sauerliche Weillweine 7° C/8° C bis 10° C
Qualitativ gute Weillweine 10° C bis12° C
halbtrockene Weillweine

Hochwertige Weillwein-Pradikatsweine 12° C bis 14° C
Roseweine 7° Cbis10° C
Einfache Rotweine 12° C bis 15° C
Rotwein von guter Qualitat 14° C bis 16° C
Hochwertige, kraftige Rotweine 16° C bis 18° C

OSTERREICHS WICHTIGSTE REBSORTEN
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In Osterreich sind derzeit 35 Rebsorten fir die Produktion von Qualitats- und Pradikatswein
zugelassen. Die Rebflachen sind zu rund 75% mit weiRen und zu 25% mit roten Rebsorten
bestockt, wobei sich in den letzten Jahren ein Trend zugunsten der roten Sorten ergibt.Bei
den Weiliweinsorten dominieren der Griine Veltliner (36 %), der Welschriesling (9 %) und der
Muller Thurgau (7 %); bei den Rotweinen der Zweigelt (9 %), der Blaufrankisch (5,5 %) und
der Blaue Portugieser.

WEISSWEIN:

Gruner Veltliner ca. 36%

(WeiRgipfler) von Steinfeder bis Trockenbeerenauslese, grof3es Potential
Niederdsterreich

Pfefferl, griner Apfel

Welschrieslingca.9%
Steiermark, Burgenland und NO (Sekterzeugung)
Heublumen, Apfel....

Mdller Thurgau ca. 7%

(Rivaner)

NO, Stmk., Bgld.

mild und durch die friilhe Reife gut geeigent fir Jungweine (Junker)
Weissburgunder ca. 5%

(Pinot Blanc, Klevner in der Stmk.)

NO, Bgld. Stmk.

Bittermandel, eher neutraler Duft

Riesling ca. 2,6%
(Reinriesling) grol3es Lagerpotential
NO, die Besten aus der Wachau
Marillen, Pfirsiche,...

Neuburger  ca. 2,4%

sdurearm

Thermenregion, Wachau, Neusiedlersee
neutral, zart nussig

Frihroter Veltliner ca. 1,3%
(Malvasier)
NO

Muskat Ottonel
Burgenland
wurzig, muskatartig

Chardonnay 0,9%
(Morillon in der Stmk.)
Bgld., Stmk., NO
Haselnuss
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Muskateller

Stmk., NO, Bgld

Hollunderblitenduft

Traminer 08%

Bgld, Stmk. NO

Rosenduft, Gewiirze

Rulander 0,7%
(Grauburgunder, Pinot Gris)
Stmk.

meistens sehr kraftig im Alkohol

Zierfandler  0,6%
(Rotgipfler, Spatrot)
Thermenregion

Sauvignon blanc 0,4%

Stmk. Bgld

Paprikaschote, Holunderbliten, Brennessel, frisches Gras, Cassis in der Reife
ROTWEIN:

Blauer Zweigelt ca. 9%
NO, Bgld, Stmk.
sehr duftig, Weichsel und Kirsche

Blaufrankisch ca, 5,5%
Bgld.
Brombeeren

Blauer Portugieser  ca. 5%
NO
sehr einfache Weine

Blauer Burgunder 1,6%

(Pinot Noir) lagerfahige Spitzenweine, ,die edelste aller Rotweinsorten der Welt*
helle Farbe

Himbeeren, Erdbeeren, fruchtig

St. Laurent  0,8%
Bgld.
Beeren und Weichseln

Blauer Wildbacher  0,8%
(Schilcher)
Weststeiermark

wirzig, frisch
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Wein dequstieren

SEHEN - RIECHEN - SCHMECKEN
erfolgt nach der Formel COS

ODOR(Geruch) SAPOR(Geschmack)

Mit den Augen prift man die Farbtiefe, Farbton, Klarheit, Flissigkeitszustand und bei Schaumwein
die Perlen. Die Farbe beurteilt man im Licht, indem das Glas etwas schrég zu einer hellen Flachen
(Tischtuch, Papier) gehalten werden.

Farbtiefe

Der Farbton verrdt den Entwicklungszustand eines Weine. Junge Weillweine haben eine hellere Farbe,
die im Alter intensiver wird. Junge Rotweine besitzen eine tiefe, satte, zumeist mit violetten
Reflextonen versehene Farbe, die im Alter zunehmend heller und mehr oder weniger Braunttne erhélt.

Farbton

Abhéngig von Rebsorte, Jahrgang, Vinifizierung, Extraktgehalt, usw. haben Weine ein helleres
Aussehen bzw. einen satteren Farbton:

Farbtone fir WeiBwein: Grinlich-gelb, strohgelb, goldgelb, altgold und bernstein- bis braunfarbig.
Farbtdne fir Rotwein: hellrot, purpurrot, rubinrot, granatrot, dunkelrot, blassrosa, hellrosa, fiir
Roséweine zart-kirschrosa, zwiebelfarbig (Schilcher).

Klarheit

Ein klarer Wein ist brillant. Sollte er Tribungen, Triibstoffe aufweisen, kann es ein Hinweis auf
Fehlerhaftigkeit sein.

positive Bezeichnungen: brillant, klar, hochglédnzend, glanzhell, strahlend

negative Bezeichnungen: staubig, triib, wolkig, schleierig, matt, stumpf, gebrochen.

Flissigkeitszustand

gibt Auskunft Gber seinen Alkohol- und Extraktgehalt. Durch Schwenken des Glases entstehen
Schlieren (Trénen) an der Glaswand. Je hoher der Alkohol und Extrakt, desto mehr rinnen die Tranen.

Schaum (Perlen)

Die Perlen des Sektes sollen nicht zu Gppig und zu grob sein und sie missen gleichméaRig aufsteigen.
Je langer der Sekt perlt, desto besser.

Odor — oder die Beurteilung des Geruches

Wir prifen ob der Wein ,sauber” bzw. ,reintdnig” ist, ob der Duft ,verhalten®, ,zart“ oder
»=ausgepragt” ist. Wir versuchen die Art des Duftes zu erkennen, ob ,fruchtig®, ,blumig“ oder
»wiarzig®“.
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positiv negativ

dumpf, Korkgeruch,
kaseln,

unsauber, fehlerhaft,
muffig,

schimmelig,
stoppeln

Reintonigkeit reinténig, sauber

neutral, bukettarm,
penetrant,
altersfirnig,
oxydativ, scharf

verschlossen, dezent, zart,
Intensitat ausgepragt, verdeckt,
verhalten, intensiv, edelfirnig

Art der Weinaromen

Allgemein Sortenspezifisch

weinig, fruchtig,
blumig,

wirzig, nussig, stoffig,
chemisch

muskiert, grasig, Pfefferschotte, Pfirsich, Marillen

Sapor —oder der Geschmack (suf}, sauer, salzig, bitter)

Wir prifen, ob der Wein trocken, halbtrocken, halbstf3 oder saf ist.
Fir die Saure verwenden wir die Bezeichnung ,mild®, ,frisch“ oder ,rassig®.

Das Organ fiir das Schmecken ist die Zunge. Die Zunge unterscheidet aber nur vier
Geschmacksempfindungen: suf3 (Zungenspitze), salzig (seitlich-vorne Teil des
Zungenrandes), sauer (seitlich-hinterer Teil des Zungenrandes), bitter (hinterer Teil der
Zunge). Alle anderen wahrgenommenen Empfindungen werden beim Ausatmen durch den
Geruchsinn bemerkt.

Geschmack

Saure
+ frisch, rassig, nervig, stahlig, mit Sdurebiss
- schal, hart, spitz, scharf, bissig, unreif

Sisse

+ trocken, halbtrocken, dezente Siif3e, deutlicher Zuckerrest,
extrasif, edelsufd

- plump, klebrig, Zuckerwasser

Tannin

+ samtig, weiches Tannin, mollig, rund, leichtes Bitterl,
zartbitter, gerbstoffreich

- sperrig, adstringierend, pelzig, rau, bitter
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Harmonie

+ einfach, ehrlich, sauber, siffig, ausgewogen, finessenreich,
komplex, vielschichtig, elegant, grof3, edel, perfekt

- klein, unharmonisch, eckig, derb, plump, ausdruckslos

Alter
+ jung, heftig, jugendlich, ausgebaut, reif, am Héhepunkt, edelfirnig
- mostig, mude, welk, ausgezehrt, oxidativ, passé

Korper/Extrakt

+ schlank, zart, elegant, feingliedrig, gut gebaut, muskulés, fullig, kompakt, dicht,
konzentriert, engmaschig, kdrperreich, vollmundig, kraftvoll, gehaltvoll, Gppi

- leer, kraftlos, dinn, flach, breit, plump

Alkohol

+ leicht, leichtgewichtig, mittelschwer, kraftvoll, stark,
schwer, wuchtig, machtig, feurig

- mager, dinn, brandig, spritig

Abgang

+ kurz, mittel, lang, harmonisch, lang anhaltend
- sehr kurz, reif3t ab, unsauber

Sortenspezifischer Geschmack

wird durch die jeweilige Rebsorte gepragt.
Einige Beispiele:

» wiarzig-pfeffrig: Griner Veltliner

e wiurzig-nussartig: Neuburger, Rulander

e grasig: Sauvignon Blanc, Cabernet

» frische Weichseln: St. Laurent

» saftiger Apfel: Welschriesling

* Marille, Rosenholz Riesling

* honigahnlich, Marzipan: Auslesen bis Trockenbeerauslesen
¢ Vanille, Karamel, Kaffee: Geschmack von Barrique-Fassern

Folgerungen:

Qualitat:
fehlerhaft - schwach - mittelmafig - gut - sehr gut - ausgezeichnet - auRergewdhnlich

Reife:
unreif - jugendlich - reif - am Héhepunkt - abbauend - abgebaut

Alter/Jahrgang:
zutreffend - wirkt jinger - wirkt alter
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Herkunft:
erkennbar - typisch - untypisch - international

Speisen und Wein

Grundsatzlich gilt: Der Wein muss den Speisen geschmacklich standhalten. Er muss ihren
Geschmack unterstreichen. Aber er darf die Speise nicht dominieren: Ein schwerer Rotwein
passt nicht zu einem leichten Forellenfilet, und ein Champagner schmeckt nicht zu Spaghetti
Bolognese. Das bedeutet: Der Geschmack des Weins muss den Geschmack der Speise
erganzen, etwa so, wie eine Sauce es auch tut. Er darf, ja er soll der Speise etwas
hinzufiigen, einen Akzent setzen. Davon profitiert nicht nur das Gericht. Ein junger,
verschlossener Wein 6ffnet sich plétzlich, ein dlterer Wein fangt an zu blihen. Freilich kommt
es bei der Wahl des richtigen Weins nicht nur auf die Speise selbst an. Die Zubereitungsart
und die Sauce sind meist wichtiger. Die unzahligen Versuche, Speisen und Wein zu
kombinieren, folgen in Wirklichkeit nur wenigen Regeln

Schwere

Die Schwere des Gerichts ist ein wichtiger Gesichtspunkt. Die Schwere hangt von der Gar-
Methode der Zutaten wie von den Zutaten selbst ab. In den meisten Fallen sollte die Schwere
des Gerichts der Schwere des Weins angepasst werden, sodass keines der beiden
Elemente das andere Ubertdnt: deftiges, kraftiges Essen zu einem deftigen, kraftigen Wein
(z.B. Wildragout mit Shiraz (Syrah)); mittelschweres Essen zu einem mittelschweren Wein
(z.B. Brathuhn zu einem Welschriesling); leichtes Essen zu einem leichten Wein (z.B. Zander
zu WeilRburgunder).

Intensitat

Die Intensitat des Geschmacks stellt die wichtigste Ausnahme der Regel Uber die Schwere
dar: fette, deftige Speisen kdnnen mit leichten Weinen kombiniert werden. Hier kommt es auf
den Kontrast an: Spritziger, leichter Wein lockert das Essen auf. Es muss ein Wein sein, der
trotz seiner Leichtigkeit Uber ein recht intensives Aroma verfugt — vor allem Fruchtaromen,
verbunden mit frischer Saure und einer leichten Ste. Ein Beispiel hierfir ist eine
WeilRburgunder Spatlese zu fettem Fleisch wie Ente.

Saure

Saure in einem Gericht — in Form von Zitronensaft oder anderen Frichten, Essig oder
eingekochtem Weilwein in einer Sauce — erfordert keine umfangreichen Uberlegungen.
Die Saure im Wein, der dazu gereicht wird, muss entsprechend hoch sein, sonst schmeckt
der Wein flach und langweilig. Das bedeutet, dass Ente mit Orangen einen Wein mit deutlich
hervortretender Saure erfordert, wahrend Ente mit Oliven das nicht braucht.

Salz

Salz und Pfeffer werden in ihrer Wirkung auf Wein wenig beachtet — abgesehen von der
Warnung, dass man mehr trinkt, wenn man Salz isst.
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Die klassische Kombination ist salzig und suf® (wie bei Schinken mit Melone und Stilton mit
Jahrgangs-Port), d.h. Rot- oder WeilRweine mit Uppiger, siBer Fruchtigkeit passen gut zu
gesalzenem Essen.

Salz wirkt sich ungunstig auf Tannin aus. Tannin ist jene trockene, bittere, Gaumen flllende
Substanz die vor allem in jungen Rotweinen vorkommt, die Ianger gelagert werden missen.
Salz, das alle moglichen Geschmacksstoffe im Essen hervorhebt, wirkt sich genauso auf die
Bitterkeit des Tannins aus.

In Weilweinen sind Tannine fast Gberhaupt nicht zu spiren.

Siusse

Sisse im Essen muss — wie Saure — ihre Entsprechung im Wein finden. In Bezug auf
SuRspeisen und SuRigkeiten gilt die Faustregel, dass der Wein mindestens ebenso suf}

sein soll wie die Speise, er kann sogar noch sif3er sein. Wenn das Essen sif3er ist, dann
schmeckt der Wein diinn und sauerlich. Natdrlich ist auch hier auf die Harmonie der Schwere
des Weins und der Speisen zu achten, dennoch braucht man sie in diesem Fall nicht so fein
abzustimmen, weil der SiRegrad der Hauptfaktor ist.

Unser Tipp: starre Regeln vergessen, mutig ausprobieren und kombinieren, was
gefallt.
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