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Chardonnay in Osterreich ist gepragt durch

Widerspruche. Die Beliebtheit bei Winzern und

Konsumenten scheint kontrovers zu sein.

Eine Bestandsaufnahme.

i |
Weltweit eine der erfolgreichsten Rebsorten: Chardonnay
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Ganz ehrlich: Die Aussicht, eine umfas-
sende Chardonnay-Verkostung durchzufih-
ren, hat mich zundchst nicht wirklich begeis-
tert. Ich erwartete eine ermiidende Anzahl
gleichférmiger und dadurch langweiliger
Weine. Damit geht es mir ungefahr so wie
dem durchschnittlichen \Weinkonsumenten:
Chardonnay hat nach einer kurzen Hoch-
blute in den 1990er Jahren mittlerweile ei-
nen schweren Stand. Wobei es ab und zu
sogar ein in kleinem Holz ausgebauter, (ip-
piger bis fetter Chardonnay sein muss, wenn
das Essen dazu passt (perfekt: Gnocchi mit
Salbeibutter — die Vanillenote des \Weines
verbindet sich damit aufs Feinste!).

Nun, 175 verkostete Weine spéter: Positiv
iberrascht hat mich die Vielfaltigkeit der
Weine — es gab keine Strecken in der Ver-
kostung, wo sich kaum ein Wein vom an-
deren unterscheidet (das kommt bei Reb-
sortenverkostungen némlich 6fter vor und
zehrt ziemlich an Konzentration und Sub-
stanz der Verkoster). Positiv war auch, dass
wir kaum Weine aus der Wertung nehmen
mussten — ein Beweis dafiir, dass Oster-
reichs Weinbauern der Umgang mit WeiR-
wein generell etwas leichter fallt als mit
Rotweinen (vgl. Zweigelt.pur in wein.pur
1/2010). Dass es absolute Spitzenweine
aus Chardonnay gibt, verbl(iffte schon we-
niger — es sind hauptsachlich ,,die tiblichen
Verdéachtigen®, die die besten Bewertungen
bekommen haben. Wabei eines auffallend
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war: Die Gruppe der in kleinem Holz aus-
gebauten Weine ge el uns besser als die
der klassischen, also in Stahltank, groRem
Holzfass oder gebrauchtem Barrique
ausgebauten.

Sensibler Holzeinsatz

Kaum anzutreffen waren zum Glick Char-
donnays, die mit neuem Holz zugekleistert
sind und vor Erdnussbuttertoast-Aromen
nur so triefen.Wéhrend es fiir solche Wei-
ne nach wie vor einen Markt gibt und wei-
terhin geben wird, mdchten wir von wein.
pur uns doch lieber auf den Wein konzen-
trieren. Fiir das Thema ,,Holz" gibt es im
Agrarverlag andere Fachleute. Speziell bei
namhaften Weingutern ist ganz deutlich,
dass der Umgang mit kleinem Holz mitt-
lerweile beherrscht wird und nicht zu Las-
ten der Feinheit des Weines geht. Auch
Armin Tement meint, sicher stellvertretend
fur viele: ,Das Wissen und die Erfahrung
sind deutlich gewachsen. Man sollte den
Ausbau eigentlich gar nicht spiiren im Wein
und das gelingt heute schon recht gut.”
Andererseits gaben manche Weine inso-
fern Rétsel auf, als sie als klassisch ausge-
baut eingereicht wurden und dann doch
deutliche Holznoten aufwiesen. Irrtum der
betreffenden Winzer, Rickverschnitt von
tatséchlich im Barrique ausgebauten Anteil
oder gar Einsatz von Holzchips oder -sta-
ves? Es steht uns nicht zu, dariiber ein mo-
ralisches Urteil zu fallen (wir nehmen viele
Lebensmittel kritiklos zu uns, die mit ganz
anderen Mitteln produziert werden). Und
ein echter Ausbau im Holzfass kann da-
durch nicht ersetzt werden. Jedenfalls diir-
fen solche Weine keinesfalls mehr mit ,,Bar-
rique“ bezeichnet werden, aber fiir Koster
und Konsumenten ist das verwirrend.

Neues von

der lieben Familie

Rechtzeitig vor Weihnachten erreichte uns
die Meldung, dass die Mutterrebe des
Chardonnay (und Gamay und Aligoté) ge-
funden wurde (als Vater stand Pinot schon
lange fest): Es ist die vielgeschméhte Gou-
ais, im deutschsprachigen oberen Schwei-
zer Rhonetal als Gwéss noch einigen be-
kannt. Dort wurde sie gerne als Haustrunk
verwendet, war aber ob ihrer ausgepragten
Herbe und allgemein schwachen Qualitét
sogar lange Zeit verboten. Als Nachfahre
des Heunisch, den wir ja auch als Vater des
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Grinen Veltliners verehren, gibt uns der
Gwass die trostliche Gewissheit, dass sich
schlechte Eigenschaften nicht automatisch
weitervererben ...

Viel Luft, grol3e Glaser!
Beim Genuss von Chardonnay sollte man
immer beachten: Die Weine profitieren
enorm von Luftzufuhr und verlangen grof3e
Gléser, und zwar auch die klassisch ausge-
bauten! Echte bauchige Burgundergléser
sind zumindest fiir kréftige Vertreter kein
Fehler. Wir haben diesmal Chardonnay-
glaser der deutschen Glashitte Eisch ver-
wendet, die damit wirbt, dass die Glaser
,atmen*“ und dem Wein rasch mehr Ge-
schmackstiefe verleihen — und: Es scheint
zu funktionieren! Nach ca. 3 Minuten im
Eisch-Glas machten die Weine im Ver-
gleich zu anderen Glasern deutlich auf, fast
ein kleiner Dekantier-Effekt. Was immer
man zu Hause hat: Im Zweifelsfall immer
zum néchstgréBeren Glas greifen. Im Res-
taurant sollte man sich einen guten Char-
donnay durchaus auch einmal dekantieren
lassen. Man erhdht den Genuss damit
betréchtlich.

ABC-Schitzen

LAnything but Chardonnay* — alles auBer
Chardonnay. Diese weinrassistische Ansage
erweckt in mir den Widerspruch.Was kann
der Chardonnay dafir, dass er so anpas-
sungsfahig und geniigsam ist und auf der
ganzen \Welt angebaut werden kann? Eben-
so wie Cabernet Sauvignon ist er tatsdch-
lich Uberall verbreitet, wo Wein existiert
und liefert mehr oder weniger ordentliche
Ergebnisse. Das Image der grofRen Burgun-
der niitzend (obwohl dort nirgendwo die
Rebsorte erwahnt wird) trat er einen be-
merkenswerten Siegeszug um die Welt an.
Nachdem diese mit Massen von uninteres-
santen Weinen uberschwemmt wurde,
formierte sich in den USA (wo Chardon-
nay praktisch ein Synonym fiir WeiBwein
ist) die Gegenbewegung ABC. Klar, wer
mdchte schon sténdig das Gleiche trinken?
Die Weinwelt bietet aber eine so groRe
Vielfalt, da kann man ruhig auch Chardon-
nay trinken, der ja nicht deswegen schlecht
ist, weil ihn viele mégen, sondern weil er
nicht entsprechend gepflegt wird. Wir
schieen jedenfalls kleine Pfeile auf jene
ab, die sich der Vielfalt verweigern. ABC-
Schiitzen, sozusagen.
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Bevor die Triebe in den Himmel
wachsen...

...wird gelesen.
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Smaragdeidechsen gibt es auch im
Leithagebirge
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ressen ist
im Weingut Kollwentz obligatorisch.
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Wenn Chardonnay entsprechend reif geerntet wird, tut ihm der Ausbau im kleinen Holzfass sehr gut

Chardonnay in Osterreich:
Hassliebe?

Ein weiteres Paradoxon, was diese Sorte
bei uns betrifft, ist die untergeordnete
Wahrnehmung im Gegensatz zur zuneh-
menden Verbreitung. So hat sich die Flache
seit 1999 um fast 18% oder 386 ha auf
3.484 ha vergréRert und halt nun bei ei-
nem Flachenanteil von 7%. Doch halt: Wie
viel davon tatsachlich Chardonnay ist, lasst
sich nicht exakt feststellen, denn Chardon-
nay wird immer zusammen mit WeiRbur-
gunder behandelt. Es gibt Schatzungen, dass
der Anteil an echtem Chardonnay in Os-
terreich bei etwa 1.200 ha liegt. Einzig in

Hause genielRen!!!

der Steiermark wurde der Morillon als sol-
cher erfasst und hat 49%(!) auf 270 ha
zugelegt. Diese Zunahme sollte man mit
Vorsicht genieen, denn nach allen Aussa-
gen der Winzer der letzten lahre scheint es
unwahrscheinlich, dass derzeit viel Morillon
ausgep anzt wird. In der Gunst des Publi-
kums hat er ndmlich deutlich verloren, vor
allem gegen den WeiBburgunder. Sind diese
Imageprobleme hausgemacht?

Auch in anderen Regionen lauft der Char-
donnay so nebenbei mit, zumindest im
klassischen Ausbau. Michael Malat, der in
beiden Kategorien wunderschéne Weine
hat, erklart das so: ,,Chardonnay hat aro-

Probierpaket.Chardonnay .

Drei steirische Siegerweine bestellen und zu

Die wein.pur-Redaktion hat drei steirische Top-Weine von der
wein.pur-Verkostung Chardonnay fiir Sie zusammengestellt.

* Tement, 2007 Morillon Sulz Erste STK Lage
* Lackner-Tinnacher, 2007 Morillon Steinbach Erste STK Lage
* Winkler-Hermaden, 2008 Morillon Steirische Klassik
3 Top-Weine inklusive Versand um nur € 36,50 (statt € 43,-) fiir Osterreich
und um € 39,80 (statt 49,20) fiir Deutschland.

Bestellungen bitte im Shop unter www.weinpur.at/shop, per Mail an amagrutsch@agrarverlag.at,
per Fax an +43/(0)1/98177-111 oder an wein.pur, Osterreichischer Agrarverlag, A-1140 Wien, Sturzgasse 1a.

matisch nicht so viel zu bieten wie andere
Sorten, ist neutraler und daher schwieriger
zu kosten. Erst in hoher Reife wird er deut-
lich spannender.“ Und stellt gleich auch die
Gretchenfrage: , Braucht man in Osterreich
Uberhaupt klassischen Chardonnay? Kann
der Griine Veltliner mit seinem Eigenge-
schmack dieses Segment nicht besser ab-
decken?” Ein Einwand, der angesichts der
doch leicht enttauschenden Ergebnisse in
dieser Kategorie (Oder haben wir uns zu
viel erwartet?) nicht von der Hand zu wei-
sen ist.Vielleicht verleitet die relative An-
spruchslosigkeit der Sorte zu gewisser
Sorglosigkeit im Umgang? SchlieBlich
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wéchst Chardonnay ,uberall, braucht keine
groBen Voraussetzungen“ (M. Malat).
Armin Tement skizziert, was den guten
Chardonnay ausmacht: ,,Gehaltvoller, was-
serspeichernder Boden mit mittlerem bis
hohem Kalkgehalt. Warme Siidlage ohne
Nebel im Herbst und geringste Ertréage.
Wir teilen bei den Burgundern nach der
Blute die Trauben und haben nicht mehr
als 3.000kg pro Hektar. So erzielt man ent-
sprechende Reife, wo der Chardonnay in-
teressant wird.“ Parameter, die gerade in
der Steiermark etwas mehr Beachtung n-
den kénnten. Denn die Bemerkungen, die
waéhrend derVerkostung elen, stellen dem
klassisch steirischen Morillon kein schmei-
chelhaftes Zeugnis aus: ,,Viele Weine wir-
ken nach einem Jahr auf der Flasche schon
recht mide.” ,Ich nde zu viel Karamell,
auch wenn das sortentypisch sein mag, und
andere weinfremde Aromen*. ,Muss ein
Morillon eigentlich nach Essiggurkerl rie-
chen?* Und schlieflich: ,Wird in der Stei-
ermark zu viel auf jugendliche Frische und
schnellen Konsum gesetzt?* Armin Tement,
mit dieser Frage konfrontiert; ,,Auler bei
den Steirischen Terroir- und Klassikwein-
gutern (STK) gibt es da keine Richtlinien.
Frische ist schon wichtig, aber es gibt auch
Stimmen, die meinen, Banane im Morillon
waére Klassisch. Tatsache ist: WWenn wir nicht
aufpassen, wird der Morillon in den néchs-
ten lahren stark verlieren. Die Quialitat muss
nach oben!”

Ein Aufruf, dem wir uns gerade angesichts
des Preisniveaus gerne anschlieBen, ob-
wohl wir auch nicht Gbermé&Rig dramati-
sieren wollen. Dass gerade die steirischen
Chardonnays groRartig sein kénnen, vor
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allem mit etwas Flaschenreife, bewies eine
grofRe wein.pur-Verkostung vor 2 Jahren
am Sattlerhof. Und auch in allen anderen
Regionen existieren wirklich beeindru-
ckende wunderschoéne Weine. Eine 5-Gla-
ser-Wertung zu vergeben, konnten wir
uns dieses Mal aber nicht entschlieRen:
Die Chardonnay-Weltklasse wird nach
wie vor von den grofRen Burgundern de-
finiert. Und da gibt es noch feine
Unterschiede.

Die Verkostung

wurde wieder gebietsweise, nach Ausbau-
art, RestsuRe und Alkohol gereiht, durch-
gefuhrt.Von 175 eingereichten Weinen
wurden nur 8 nicht bewertet — einer, weil
er mit 40% WeiRburgunder-Anteil die Aus-
schreibungskriterien nicht erfillte. Die Jury
bestand diesmal aus Ursula Ludwig, Eva
Maria Birngruber, Gerhard Gruber, Alexan-
der Lupersbdck und Chefredakteur Alex-
ander Magrutsch.

Die Preis-L eistungs-Sieger

Weinkellerei Wegenstein, Wr. Neudorf
2008 Klassik € 3,99: 2 Glaser
Hellmer, Fels am Wagram

2008 Chardonnay € 4,80: 3 Glaser
Conrad, Rust

2008 Chardonnay € 5,-: 2 Gléaser
Franz Gingl, Fehring

2007 Chardonnay € 5,-: 2 Gléser
Gerhard & Christine Riepl, Gols
2008 Chardonnay € 5,-: 2 Gléser
Berger-Leginthov, Ménchhof
2008 Chardonnay € 5,50: 2 Glaser
Maria Hick, Oberarnsdorf

2008 Federspiel Ried Mitterbierg € 5,80: 3 Glaser

Ludwig Hofbauer, Unterretzbach
2008 Sandgrube € 5,80: 3 Glaser

Hebenstreit, Kleinriedenthal
2008 Chardonnay € 6,10: 3 Glaser

Miiller, Krustetten

2008 Reserve € 6,60: 3 Glaser

Leo & Silvane Sommer, Donnerskirchen
2008 Kreuzjoch € 6,80: 3 Glaser

Josef & Jana Piriwe, Traiskirchen

2008 Esprit € 6,90: 3 Glaser

Stift Klosterneuburg

2008 Chardonnay € 6,90: 3 Glaser
Regele, Berghausen

2007 Sulztaler Sulz € 7,20: 3 Glaser
Winkler-Hermaden, Kapfenstein
2008 Steirische Klassik € 7,50: 3 Glaser
Stefan Ott, Arbesthal

2008 Reserve € 8,-: 3 Glaser
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