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Osterreich ist berithmt fiir Stfiweinspezialititen in grofer
Vielfalt. Spétlese und Auslese (fruchtsifie Weine), Beeren-
auslese, Trockenbeerenauslese bzw. Ruster Ausbruch DAC
(edelstfie Weine) sowie Eiswein und Strohwein begeistern
Weinliebhaber*innen rund um die Welt.

Edelsiifle Weine haben in Osterreich eine lange Geschichte:
Schon 1526 entstand die erste Trockenbeerenauslese im
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pannonischen Raum. Im Edelhof des Freiherrn von Leisser in
Donnerskirchen wurde eine grofie Menge rosinenartig einge-
schrumpfter Beeren geerntet und daraus ein exzellenter Wein
gekeltert.

1653 erwarb First Paul Esterhazy mit dem Edelhof diese
Kreszenz und lie} sie in kleine Fisser umfillen. Immer wenn
zu festlichen Anldssen Wein entnommen wurde, fillte man
mit ausgekochten Kieselsteinen auf, um ein Oxidieren zu ver-
meiden.

Der letzte Tropfen wurde im Jahre 1852 auf Burg Forchten-
stein verkostet. Somit erfreute dieser legendére Pradikatswein
326 Jahre lang Generationen von Geniefler*innen.
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SUSSES SPIEL
DER NATUR

Rund um den Neusiedler See ist das pannonische Klima in
Verbindung mit der ndtigen Luftfeuchtigkeit priadestiniert fiir
grofe Sufiweine. 320 Quadratkilometer Wasserfliche und die
vielen kleinen Lacken im Seewinkel erzeugen ein Kleinklima,
das in manchen Jahren die Edelfdule beinahe im Zeitraffer
zuldsst. Aber auch in anderen Weinbaugebieten sind hochedle
Priadikatsweine zu finden.

Sie alle haben etwas gemeinsam:

Alkohol, Restsiifle und Fruchtsiure fiigen sich harmonisch zu
einem vielschichtigen Mosaik zusammen. Solche Weine ent-
wickeln sich tiber lange Zeit spannend weiter und haben eine
grofie Lebensdauer. Oft werden die natiirlichen Geschmacks-
komponenten durch den Ausbau und die Lagerung im Kklei-
nen Holzfass ergénzt.
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WUNDER DER
BOTRYTIS

Reife Trauben schmecken siifi. Aber wie kommt die Stufie in
den Wein? Wenn die Trauben im Herbst moglichst lange am
Weinstock hidngen, wird der natiirliche Zucker in den Bee-
ren konzentriert. Bei Spétlesen und Auslesen geschieht diese
Konzentration meist ohne ,,Fremdeinwirkung®, wihrend bei
den edelsiiBen Weinen eine ,,wundersame* Verdnderung in
den Beeren zu beobachten ist.

Wenn reife Weillweinbeeren unter glnstigen Bedingungen
vom Pilz Botrytis cinerea befallen werden, entwickelt sich
die sogenannte Edelfdule. Das Wachstum des Pilzes muss
durch feuchte Luft geférdert werden, gleichzeitig soll das
Wasser aus den Beeren verdunsten. Dies trifft vor allem dort
zusammen, wo im Herbst nach Frithnebel warme, trockene
Tage folgen — beispielsweise im pannonischen Raum rund um
den Neusiedler See, der durch seine grofie Wasserfliche eine
ausgleichende Wirkung hat.
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Zunichst bilden sich einzelne ,,Botrytis-Nester” in den noch
gesunden Trauben, dann werden immer mehr Beeren befal-
len. Der Pilz durchdringt die Beerenhédute, nihrt sich von der
Flussigkeit und durch die Locher verdunstet Wasser, sodass
nach einiger Zeit der Grofiteil der Beeren rosinenartig ein-
schrumpft. Die verbleibenden Inhaltsstoffe wie Zucker, Sdure
und Extrakt werden sehr stark konzentriert.

Bei der Ernte ist besondere Sorgfalt notwendig, meist muss
im Weingarten in mehreren Lesedurchgingen selektiert
werden, um das gewiinschte Ausgangsmaterial fiir die Qua-
lititskategorien Beerenauslese oder Trockenbeerenaus-
lese bzw. Ruster Ausbruch DAC zu gewinnen. Je hoher die
Mostgradation und somit der natlirliche Zuckergehalt im
Most ist, desto schwieriger wird es fir die Hefen, den Zu-
cker in Alkohol umzuwandeln, sodass die Girung mehrere
Monate dauern kann. Die grofie Mihe wird reich belohnt:
Die Weine verfithren mit einzigartigem Duft und Geschmack.
DasWunder der Botrytis zaubert Honignoten, Trockenfrucht,
exotische und ,,weihnachtliche® Aromen hervor.



Eine Spezialform der Trockenbeerenauslese ist in der histo-
rischen Freistadt Rust am Westufer des Neusiedler Sees zu
Hause. Der Ruster Ausbruch hat eine sehr alte Tradition,
denn er wurde bereits Mitte des 16. Jahrhunderts nachweis-
lich erzeugt. Im Jahre 1681 vollzog der Reichstag von Oden-
burg mit der Urkunde vom 3. Dezember die Erhebung des
Marktes Rust zur koniglichen Freistadt. Dafiir mussten die
Ruster Biirger Kaiser Leopold I. (1640-1705) in ,echtem
und flissigem Gold“ zahlen, ndmlich die ungeheure Summe
von 60.000 Gulden und die gesamte Jahresernte von 500 Ei-
mern (das sind 30.000 Liter) Ruster Ausbruch.

Diese traditionellen Stilweine fanden ihren Weg an die Furs-
tenho6fe Europas bis nach St. Petersburg. Heute erleben sie in
moderner Form eine erfreuliche Renaissance. Seit 2020 ist
»Ruster Ausbruch DAC sogar die erste geschiitzte Herkunfts-
bezeichnung Osterreichs, die ausschlieBlich StiBwein vorbe-
halten ist. Ebenfalls 2020 wurde Neusiedlersee DAC auch fiir
Stuflweine (von Auslese bis Trockenbeerenauslese) gedfinet.
In Niederosterreich sind unter den Bezeichnungen ,,Wachau
DAC“ und ,, Thermenregion DAC“ Pridikatsweine moglich.
Das zeigt Osterreichs klares Bekenntnis zu seiner Stifiwein-
tradition.



GEFRORENES UND
GETROCKNETES

Um Eiswein zu erzeugen, ist meist viel Geduld nétig. Reife,
nicht gefaulte Trauben warten am Rebstock auf die ersten
Frostnichte. Erst ab etwa minus sieben Grad, und das Uber
Stunden, gefrieren die Wasserkristalle in den Beeren. Die
Trauben miissen in gefrorenem Zustand geerntet und ge-
presst werden. Dadurch bleibt das Wasser als Eisklumpen in
der Presse und nur der konzentrierte Most rinnt ab. Eisweine
erkennt man an eleganter Fruchtpikanz und rassiger Séure,
auch die Sortenmerkmale sind noch prisent.
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Das jiingste Kind der Pridikatsweinfamilie ist Stroh- oder
Schilfwein. Die Art der Erzeugung ist seit der Romerzeit
bekannt: Reife, nicht gefaulte Trauben werden drei Mo-
nate auf Stroh oder Schilf ,luftgetrocknet, dann gepresst
und vergoren. Geschmacklich zwischen Botrytisweinen und
Eisweinen, weisen Strohweine elegante Frucht auf, in der
Regel aber weniger Séure.
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War das Segment Siuflweine frither oft ein Solo fiir den
Welschriesling, und hier vor allem im burgenlédndischen See-
winkel, so ist das Sortenspektrum heute viel grofier. Die meis-
ten der in Osterreich kultivierten Reben eignen sich fiir die
Gewinnung von Siflweinen: von Chardonnay und Wei3bur-
gunder tiber die Frithsorte Bouvier (ein eifriger Zuckerpro-
duzent) bis zu bukettintensiven ,,Schmeckerten“ wie Mus-
kateller, Muskat-Ottonel, Traminer, Sauvignon Blanc oder
Scheurebe (Sdmling 88). Auch Riesling aus dem Donautal
begeistert in kleinen Mengen. Und der Griine Veltliner kann
seine Qualitdten bei der Erzeugung von Eiswein ausspielen,
wobei sich Grofiriedenthal am Wagram zu einem Zentrum
entwickelt hat.

BANDBREITE DER
SUSSEN VERSUCHUNG

Liebhaber*innen von Dessertweinen bevorzugen oft Cuvées
aus verschiedenen Rebsorten, die fur eine duflerst gelungene
Abrundung des Geschmackserlebnisses sorgen kdnnen.
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KULINARISCHES UND
KREATIVES

Grofie Sufiweine haben ungeahntes Potenzial, wenn es um
ihren kulinarischen Einsatz geht. Klassisch — und auch am
héufigsten — ist die Kombination mit Desserts, denn gerade
die Osterreichische Mehlspeisenkiiche findet im hohen Pradi-
katswein einen kongenialen Partner.

Aber auch Gefliigelleber — gebraten oder als Pastete und
Terrine — verlangt nach Stflwein. Die pikante Schéirfe und
Geschmacksintensitit eines Blauschimmelkidses — ob Roque-
fort, Stilton, Gorgonzola oder Ahnliches — wird durch die ele-
gante, geschmeidige Stifle eines Priddikatsweins perfekt aus-

11



balanciert. Und die asiatische Kiiche fordert geradezu nach
aromatischen Ausleseweinen mit eleganter Struktur und ba-
lanciertem Frucht-Sdure-Spiel.

Siifiweine entfalten ihre Eigenschaften erst mit der richtigen
Temperatur, als ideale Serviertemperatur gelten 10 Grad Cel-
sius. Grundsitzlich sollten Dessertweine aus nicht zu grofien
Glédsern getrunken werden, die sich nach oben verjiingen.
Diese Tulpen- oder Apfelform biindelt die Duftstoffe. Damit
sich der Wein nicht zu rasch erwédrmt, sollte auch nur eine
kleine Menge eingeschenkt werden.
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GROSSE
JAHRGANGE

Es liegt in der Natur der Sache, dass sich die einzelnen Jahr-
génge witterungsbedingt ganz unterschiedlich zur Erzeugung
von Stfiweinen eignen. Vor allem ist es nicht jedes Jahr mog-
lich, Botrytisweine in grofierem Ausmaf} zu gewinnen.

Besonders viele Beeren- und Trockenbeerenauslesen konnten
2022, 2015, 2010, 2005, 2004, 2001, 1998, 1996 und 1995
eingebracht werden. Beriithmte grofle Jahrginge der Vergan-
genheit waren auch 1991, 1981, 1973, 1969 und 1963.

Im Gegensatz zu den ,,stilen® Jahren konnte allerdings auch
so manches ,trockene® Jahr brillieren: Auch wenn kaum
Edelfdule auftrat, waren dafiir Eisweinspezialititen mdoglich,
beispielsweise in den Jahren 2009 und 2003.
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GESCHMACKS-
RICHTUNGEN

Die Angabe des Restzuckergehaltes ist bei Qualititswein aus
Osterreich — also auch fiir alle Pradikatsweine — zwingend vor-
geschrieben.

Trocken

bis 4 g/l oder hochstens 9 g/l Restzuckergehalt, wenn die
Gesamtsdure nicht mehr als 2 g/l niedriger ist. Beispiel: Ein
Wein mit 8 g/l Zucker muss mindestens 6 g/l Sdure haben, um
als ,,trocken“ deklariert zu werden. Anders ausgedriickt als
»Formel®“: Sdure + 2 bis zur Hochstgrenze 9
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Halbtrocken

Wenn der Wein die bei ,,trocken® angegebenen Werte tber-
steigt, folgende Werte aber nicht tUberschreitet: 12 g/l oder
18 g/l Restzuckergehalt, sofern die Gesamtsdure hdchstens
um 10 g/l niedriger ist als der Restzuckergehalt. Beispiel: Ein
Wein mit mindestens 8 g/l Sdure darf bis zu 18 g/l Restzucker
aufweisen, um noch als ,,halbtrocken® deklariert zu werden.
Als ,,Formel®“ ausgedriickt: Sdure + 10 bis zur Hochstgrenze 18

Lieblich

ist ein Wein, wenn der Zuckergehalt den vorgenannten
Hochstwert Giberschreitet, aber nicht mehr als 45 g/l betragt.
Das bedeutet, dass (je nach Sduregehalt) ein Wein zwischen
>12 und 18 g/l Restzucker halbtrocken oder lieblich sein
kann.

Sif3
ab 45 g/l Restzuckergehalt, unabhingig von der Sdure
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PRADIKATSWEINE IM
WEINGESETZ

Priadikatsweine sind Qualitdtsweine besonderer Reife und
Lesart. Es gelten folgende Voraussetzungen:

»  Hektarhochstertragsmenge von 10.000 Kilogramm
Trauben bzw. 7.500 Liter Wein

»  Anreicherung des Lesegutes ist nicht gestattet
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»  Suflung ist ebenfalls nicht erlaubt (Restsiile nur im
Wege einer eventuellen Géirungsunterbrechung)

»  Mindestalkohol von 5,0 % vol.

»  Mostwiger-Bestitigung
(amtliche Kontrolle des Lesegutes)

»  Staatliche Priufnummer

»  Eiswein und Strohwein dirfen mit keiner anderen Be-
zeichnung eines Pridikatsweines versehen sein (z. B. zu-
satzlich als Beerenauslese).

Als Qualitidtswein tragt jeder Priadikatswein
die Banderole (rot-weif3-rot) tiber der Fla-
schendfinung.




18

PRADIKATSSTUFEN

Spitlese

Mindestmostgewicht 19 °KMW, aus vollreifen Trauben. Spit-
lesen aus dem Gebiet Neusiedlersee diirfen unter bestimmten
Umstidnden die Bezeichnung ,,Neusiedlersee DAC® tragen.

Auslese

Mindestmostgewicht 21 °KMW, eine Spitlese aus sorgfiltig
ausgelesenen Trauben. Auslesen aus dem Gebiet Neusiedler-
see dirfen unter bestimmten Umstidnden die Bezeichnung
»Neusiedlersee DAC* tragen.
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Beerenauslese

Mindestmostgewicht 25 °KMW, aus tuberreifen und/oder
edelfaulen Beeren. Beerenauslesen aus dem Gebiet Neusied-
lersee dirfen unter bestimmten Umstdnden die Bezeichnung
»Neusiedlersee DAC Reserve® tragen.

Eiswein
Mindestmostgewicht 25 °KMW, aus Trauben, die bei der
Lese und bei der Kelterung gefroren waren

Trockenbeerenauslese

Mindestmostgewicht 30 ° KMW, Beerenauslese aus grofiten-
teils edelfaulen, weitgehend eingeschrumpften Beeren. Tro-
ckenbeerenauslesen aus der Freistadt Rust diirfen als Ruster
Ausbruch DAG, jene aus dem Gebiet Neusiedlersee als ,,Neu-
siedlersee DAC Reserve® auf den Markt kommen, wenn sie
den genaueren Bestimmungen entsprechen.

Strohwein

Strohwein oder Schilfwein ist Wein aus vollreifen und zucker-
reichen Beeren, die vor der Kelterung mindestens drei Mo-
nate auf Stroh bzw. Schilf gelagert oder an Schniiren aufge-
héngt waren und deren Saft ein Mostgewicht von mindestens
25 °KMW aufgewiesen hat.
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