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BORDEAUX-COGNAC-ARMAGNAC

Im August fiihrte die heurige Verbandsreise
in die renommierten franzosischen Anbau-
gebiete. Hennessy, Martell, Meukow, Camus,
Chateau Pichon-Longueville aber auch das
weltberiihmte Chateaux Yquem standen am
Programm.

SEITE 11

Klosterneuburger
Onologen & Pomologen

DOMANE WACHAU

Das renommierte Weingut investierte in ein
neues Presshaus und eine neue innovative
Traubentbernahme am Standort Dirnstein.
Noch vor Lesebeginn konnten wir diese be-
sichtigen und die Gelegenheit nutzen, den
Heurigen zu besuchen.

SEITE 24



EHRUNGEN UND FEIERN
Neue Instituts- und Abteilungsleitung
Top-Bewertungen und Pramierungen flir unsere Weine
Klassentreffen Maturajahrgang 1963
Hofrat Dipl.-Ing. Robert Steidl in Pension

AKTUELLES
Kennenlerntage des|. Jahrgangs

VERANSTALTUNGEN
Verbandsreise Cognac-Bordeaux-Armagnac TEIL 1: Cognac
Verbandstreffen Domane Wachau
11. Hefetagung in Klosterneuburg

ZU BESUCH
OIV Masterstudiengang ,International Wine Management”
Verkosten, verkosten, verkosten ...
Treffen der Expertengruppen fir die Isotopendatenbank

DIVERSES
Generalversammlung 22. November 2019
Festveranstaltung 150 Jahre Mostwaage 29. November 2019
160 Jahrfeier HBLAUBA 16. Mai 2020 SAVE THE DATE
Maturaball 14. Februar 2020
Verbandsreise Stidafrika 1. bis 9. Februar 2020 (Verlangerung Safari bis 12. Februar 2020)
Runde Geburtstage
Wir trauern um Amtsdirektori.R. Reg. Rat Ing. Otto Rupf
Wir trauern um Ing. Franz Hellmer (GF i.R. Winzer Krems)
Wir gratulieren Dipl. Pad. Ing. Reinhold Holler zum Direktor der Fachschule Silberberg
Wir gratulieren Ing. Ludwig Holzer, MSc zum Geschéftsfiihrer der Winzer Krems
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Liebe Absolventinnen und Absolventen!

Mit September hat das neue Schuljahr mit 39 Schilerinnen und Schiiler im ersten Jahrgang begonnen.
Im Rahmen von ,Kennenlerntagen” wird seit vielen Jahren versucht, den ,Neuankdmmlingen” den
Einstieg zu erleichtern.

Das Jubilaumsjahr 2020 wirft bereits seine Schatten voraus. Bereits am 29. November 2019 feiern wir
ander HBLAuBA das 150-Jahrjubildaumder ,Klosterneuburger Mostwaage”. Bitte halten Sie sich bereits
heute den 16.Mai 2020 fiir eine internationale Fachveranstaltung in Klosterneuburg frei. Naheres finden
Sie auf den Seiten 35 und 36.

Die heurige Auslandsstudienreise flihrte unsin das Gebiet Cognac-Bordeaux-Armagnac. Den ersten Teil
dieser Reise durch das Cognac-Gebiet kdnnen Sie in dieser Ausgabe bereits nachlesen.In der nachsten
Ausgabe wird Uber die Eindrlicke in den Weinbaugebiet Bordeaux und Armagnac-Gebiet berichtet
werden. Fir das nachste Jahrim Februar 2020 sind noch einige zusatzliche Platze fir die Verbandsreise
nach Stidafrika vom Reiseburo organisiert worden. Bitte melden Sie sich in den nachsten Tagen an.

Auf Wunsch von einigen Kolleginnen und Kollegen haben wir - wie bereits im Vorjahr - Erlagscheine fiir
den Jahresmitgliedsbeitrag tber 20 Euro beigelegt. Nachdem wir im Jubildumsjahr 2020 zahlreiche

Aktivitdten geplant haben, ersuchen wir Sie, den Beitrag in den ndchsten Wochen zu tGiberweisen.

DerVorstand der Klosterneuburger Onologen und Pomologen wiinschtlhnen /dir noch eine gute Erntel!

Franz G. Rosner Werner Luttenberger
Geschaftsfihrer Prasident
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Instituts- und Abteilungsleitung

Bedingt durch die Ruhestandsversetzung von HR
Dipl.-Ing. Steidl (siehe Beitrag im Abschnitt AKTU-
ELLES) wurde Herr Dr. Ferdinand REGNER mit der
Leitung des Instituts fir Weinbau sowie weiterhin
mitder Leitung der Abteilung Rebenziichtung und
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Herr Dipl.-Ing. Harald SCHEIBLHOFER mit der Lei-
tung der Abteilung Kellerwirtschaft betraut.

DerVorstand des Verbandes der Klosterneuburger
Onologen und Pomologen gratuliert den beiden
renommierten Wissenschaftlern und wiinscht
Ihnen viel Erfolg und Freude in der neuen verant-
wortungsvollen Position.

Klosterneuburger Onologen & Pomologen



Pramierungen fur unsere

Weinel

Die Betriebsleiter der Trauben und Wein produzie-
renden Abteilungen haben heuer den Wiinschen
des Herrn Direktors entsprochen und eine Vielzahl
hervorragender Weine produziert, woflirihnen ex-
tra gedankt seil Besonders erfreulich ist, dass wir
mitunseren Weinen in den drei wichtigsten Wein-
kategorien-Weillwein, Rotwein und Schaumwein-
vertreten sind. Aus der Fllle der Auszeichnungen
stecheninsbesondere folgende Weine hervor:

Salon 2019: 2. Platz in der Kategorie ,Cuvées &
andere Sorten”

Niederosterreichische Landesweinkost 2019:
Finalist

Klosterneuburger Siegelkost 2019: 2. Platzin der
Kategorie ,Rotwein”

Eshandeltsich hierbei um einen typischen Vertreter
einer 6sterreichischen TopqualitatsRotweincuvée
mit einer besonderen Sortenkombination beste-
hend aus 60 % Cabernet Sauvignon, 12 % Syrah,
11 % Rathay und 17 % Cabernet Franc. Die Trauben
stammen aus mehreren Klosterneuburger Lagen
mit Uberwiegend carbonathaltiger Braunerde auf
Flyschmergel. Fur die Cuvée gelangten nur die
besten Trauben des Jahrgangs zur Verwendung.
Der Ausbau erfolgte 24 Monate lang gréBtenteils
in neuen Barriques aus Weidlinger- und Ybbstaler
Eiche. Der Wein weist einen vorhandenen Alkohol-
gehalt von 14,8 % vol, einen Gehalt an titrierbaren
Sauren von 5,3 g/L und praktisch keinen Restzu-
ckergehalt (1,0 g/L) auf. In sensorischer Hinsicht
besticht der Wein durch seine tiefdunkle Farbe und
seineintensive Aromatik nach dunklen Beeren-und
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Cassisaromen sowie feine Rostnoten. Am Gaumen
isterdicht, strukturiert, saftigund mit beachtlicher
Lange.

Dieser fruchtige Weillwein wurde bei der Niederds-
terreichischen Landesweinkost 2019 mit einer Gold-
Medaille ausgezeichnet und hat es geschafft,inden
Salon Osterreichischer Weine-den elitaren Kreis der
250 besten Weine Osterreichs- aufgenommen zu
werden. Es handelt sich um eine Klosterneuburger
Riedencuvée aus mehreren Lagen mit grofteils
carbonathaltiger Braunerde auf Flyschmergel. Die
Analysenwerte lauten: vorhandener Alkoholgehalt
13,2 % vol; titrierbare Sduren 4,6 g/L; Restzucker 3,5
g/LUnser Wein ist ein Gelber Muskateller wie erim
Buche steht. Die Nase zeigt sich intensiv fruchtig
nach Holunder und einem Hauch von Zitrus. Im Ge-
schmackist erfrisch und Gberaus trinkanimierend.
Ein idealer Wein fir die Terrasse im Sommer.

Unser Schulsekt wurde bei der groen deutschen
Weinpramierung Mundus Vini 2019 mit Silber und
bei der Niederdsterreichischen Landesweinkost mit
Gold ausgezeichnet. Dieser frische und vor allem
fruchtige Sekt ist ein Projekt der Schiiler/-innen aus
dem|V.Jahrgang der HBLA, welchen sie gemeinsam
mitihrem Fachlehrer OSRIng. Herbert Schodl vinifi-
zieren. Sie produzieren somitihren eigenen Sekt fur
denalljahrlichen Maturaball. Der Riesling Muskatel-
ler Sekt aus 2016 glanzt mit einer hervorragenden
und frischen Frucht nach Marille und Holunder. Am
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Gaumen zeigterklare Prasenz, untermalt von einer
prickelnden Saure. Die Trauben (2/3 Riesling und
1/3 Gelber Muskateller) stammen aus mehreren
Rieden vom Agnes-Die Versektung erfolgte nach
dertraditionellen Flaschengarmethode. Der Sekt
weist folgende Analysewerte auf: vorh. Alkohol-
gehalt: 13,0 % vol; titr. Sduren: 6,2 g/L, Restzucker:
9,04g/L (brut).

Mit diesem trockenen Top-Rotwein haben wir bei
der Austrian Wine Challenge (awc) 2018 Silber, bei
Mundus-Vini Silber und bei der Klosterneuburger
Siegelkost 2019 den 1. Platz in der Kategorie
,Rotwein” errungen. Es handelt sich um eine
Riedencuvée aus mehreren Klosterneuburger
Lagen mit groBteils carbonathaltiger Braunerde
auf Flyschmergel. Es wurde eine ausgesprochen
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lange Maischestandzeit von knapp einem Mo-
nat durchgefiihrt, welche dem Wein ein dichtes
Tanningerist verlieh. Durch den Ausbau in teils
neuen Barriques aus Weidlinger und Ybbstaler
Eiche wurde die Struktur noch weiter verfeinert.
In der Nase zeigt sich ein intensives Aroma nach
Nougat und reifen Kirschen. Am Gaumen breitet
sich der Zweigelt (Rotburger) ordentlich aus und
weild durch die machtige Tanninstruktur und eine
schone Frucht zu gefallen. Der Wein weist folgende
Analysenwerte auf: vorh. Alkoholgehalt 13,3 % vol;
titr. Sduren 5,2 g/L; Restzucker 3,6 g/L.

Weitere hoch bewertete und ausgezeichnete
Weine sind unser Roter Veltliner 2018 (1. Platz bei
Klosterneuburger Bezirksweinkost) und .... noch
viele andere se hr gute Weine!!

© Reinhard Eder u. Michael Winkler
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Maturajahrgang 1963

Nach erfolgreichem AbschluR der Reifepriifung
wurde bei der Maturafeier im Stiftskeller Kloster-
neuburg beschlossen die Klassengemeinschaft
weiterzupflegen und sich in unregelmaBigen
Abstanden - soweit es mdglich war — wieder zu-
sammen zu finden.

Dabei wollten wir den weiteren Lebensweg der
Klassenkameraden verfolgen und Erfahrungen
sammeln, um fachlich das erworbene Wissen in
der Praxis umzusetzen.

Weiterfihrendes Studium, Riickkehrin den elterli-
chen Betrieb, Praxis im In-und Ausland und man-
chesmal Wohnortwechsel pragten die nachsten
Jahre und Jahrzehnte bis die meisten der Absolven-
tenim Wein-und Obstbau, Pflanzenschutz, in der
Forschung undim Lehrberuf eine feste Anstellung
fanden.

Die meisten fanden neben dem Beruf auch Zeit
fur eine Familiengriindung und es war dann zum
Uberwiegenden Teil damit der Wohnsitz fir die
kommenden Jahre festgelegt.

Die Klassentreffen waren weiterhin ein fixer Be-
standteil des Jahrganges und so kénnen wir auf eine
lange Liste von schonen Momenten in geselliger
Runde sowie fachlich ausgerichteten Besuchen
zurlckblicken:

Die ersten gemeinsamen Reisen und Treffen fihr-
ten uns nach Ungarn(Budapest 1965),Prag (1967)
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und Sudtirol (Bozen u.Umgebung,1969).Es folgten
dann mehrere Zusammenkiinfte in kleineren
GruppeninderNahevonundin Wien—undimmer
wieder mit unseren Partnerinnen!

Die Klassentreffen wurden dann zuerst alle 5 Jahre
abgehalten, spater nach 3 Jahren und seit 2013 alle
2 Jahre, da uns bereits 3 Kollegen fiirimmer ver-
lassen mufllten und der Gesundheitszustand der
noch Lebenden da und dort auch seine Zeichen
hinterlaRt......

Die weitere Chronologie der zum grof3en
Teil mehrtagigen Reisen mit Betriebsbe-
suchen:  Stammersdorf(1998),Stdtirol  und
Trentino(2003),Trier (2006), Seewinkel und Stdba
hn(2008),Sudtirol(Laimburg,Kaltern,2010),50-jahr.
Maturajubilaum 2013(Klosterneuburg,Stammersd
orf,Krems,Langenlois), Stidsteiermark(2015), Wein-
reise Ungarn mit Gasten(2017) und letztens Poysd
orf(Lednice Valdice,Falkenstein 2019).

Wir gedenken unserer verstorbenen Kollegen
Helmuth Jilek, Hein Wintersberger und Karl Bauer.

© JosefKlima.
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Dipl.-Ing. Robert STEIDL in Pension

Bald nach Abschluss seines Studiums der Lebens-
mittel- und Biotechnologie an der Universitat flr
Bodenkulturin Wien begann Herr Dipl.-Ing.Robert
Steidl mit 5. September 1988 als wissenschaftlicher
Mitarbeiter in der Abteilung Kellerwirtschaft der
HBLAUBA Klosterneuburg, wo er sich unter der
strengen Hand des damaligen Instituts- und Ab-
teilungsleiters beweisen musste. Mit gro3em FleiB3,
Wissensdrang und Ausdauer erarbeitete sich Dipl.-
Ing. Steidl mitden Jahren einen auBerordentlichen
Ruf in Fachkreisen als national und international
anerkannter Experte auf dem Gebiet der Onologie.
Mit 15. Mai 1996 wurde er zum Leiter der Abteilung
Kellerwirtschaft bestellt, bereits finf Jahre spater
wurde er auBBerdem mit der Leitung des Instituts
flr Weinbau betraut.

Sei es als Kostkommissionsleiter oder Mitglied un-
zahliger Weinverkostungen und -pramierungen,
sei es als Fachautor oder allgemein beeideter und
gerichtlich zertifizierter Sachverstandiger, seies als
Entsandter und Vertreter Osterreichs als Weinex-
perte in EU-und OIV-Gremien-an Dipl.-Ing. Robert
Steidl fUhrte kein Weg vorbei!

Sein enormes Fachwissen gab er nicht nur als Vor-
tragender bei Fachveranstaltungen, Kursen und
Seminaren weiter, ab 1995 Gbernahm er Uberdies
den fachtheoretischen Unterricht ,Technologie
derTraubenverarbeitung” seines ehemaligen Vor-
gesetzten, der schwer erkrankte und leider auch
verstarb. Die lockere, humoristisch gepragte Art
seines Unterrichts kam beiden Schiiler/~innen wie
auch beim Fachpublikum gut an.HR Steidl war des
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weiteren auch als Ressortprifer flir den Fachge-
genstand ,Landwirtschaftliches Versuchswesen”
und ,Pflanzenproduktion” sowie im Rahmen einer
Nebenbeschaftigung als Lehrbeauftragter an der
Universitat fir Bodenkultur aktiv.

Seine verdienstvolle Tatigkeit an der HBLAUBA
Klosterneuburg wurde am 8. Juli 2015 durch die
Verleihung des ,Gro3en Ehrenzeichens” entspre-
chend gewdirdigt.

Mit Ende Juli 2019 bzw. in seiner Eigenschaft als
Lehrer mit Ende August trat nun HR Dipl.-Ing.Robert
Steidlin den verdienten Ruhestand.

©Franz G. Rosner
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lerntage des |. Jahrgangs

(2. bis 5. September 2019

Derl.Jahrgang mit40 Schiler/-innen startete auch
heuer wieder mit den Kennenlerntagen ins neue
Schuljahr. Betreut von der Outdoor-Akademie
sollen verschiedene Spiele und gemeinsame
Aktivitaten den Schiler/-innen den Neuanfang er-
leichtern. Unter der Betreuung der beiden Outdoor-
Padagogen Florian und Anja sowie gemeinsam mit
einigen Kolleg/-innen aus dem Lehrerteam wurde
die erste Schulwoche dazu genutzt, um eine gute
Ausgangsbasis fiir ein konstruktives und gelunge-
nes Miteinanderim Schulalltag fir die kommenden
flnf Jahre an der HBLA fiir Wein- und Obstbau zu
legen.

Montag, 2. September

Am Montag bezogen alle Neuankémmlinge ihre
Zimmerim Schilerheim,und danach gingesinden
Festsaal, wo Direktor HR Dr.Reinhard Eder alle Eltern
und Schiler/-innen mit kurzen GruBworten emp-
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fing und die Eltern zu einer kurzen Schulfiihrung
einlud, wahrend der . Jahrgang gemeinsam mit
KV Dipl.-Ing. Susanne Grausenburger eine erste
Vorstellungsrunde bei den 40 neuen Schiiler/-<innen
(9 Madchen und 31 Burschen, wobei 14 Jugendli-
che aus dem Burgenland, 5 aus der Steiermark, 2
aus Wien und 19 aus Niederdsterreich kommen)
absolvierte. Nach der Schulmesse in der Stiftskir-
che gab es das erste gemeinsame Mittagessenim
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Schiilerheim und eine kurze Einflihrung ins Leben
im Internat mit Erziehungsleiter FOL Ing. Herbert
Schédlundindie ,Gesunde Schule” mit Prof. Mag.
Gerald Klug. Alle Erzieher/-innen stellten sich kurz
vor, und dann ging eslos mitden Kennenlerntagen,
wobei am Agneshof und im Bewegungsraum bis
21.00 Uhr ,Kennenlernen” auf dem Programm
stand.Und dann ging’s endlich ins Bett—auch die
externen Schiler/-innen bleiben wahrend der
Kennenlerntage im Schilerheim.

Mittwoch, 4. September

,Die Stadt Klosterneuburg kennenlernen” hief3
es am Mittwochvormittag, und am Nachmittag
und Abend gab es wieder sozialpadagogische
Aktivitaten am Schulgelande und am Agneshof.
Ein Klassenvertrag wurde erstellt und eine erste

Gruppeneinteilung wurde gemeinsam bespro-
chen.

Donnerstag, 5. September

Das Kennenlernen ging nun in die letzte Runde,

Dienstag, 3. September

Am zweiten Schultag ging's zum Haschhof hinauf,
wo es bei bestem Spatsommerwetter am gemein-
samen Weg dorthin wieder einige Aufgaben zu 16-
sen galt. Am Abend stand gemeinsames Grillen mit
dem Absolventenverband am Agneshof auf dem
Programm, und die Schiiler/-<innen desV. Jahrgangs
fuhrtenihrefrischangekommenen Kolleg/-innen
durch die Kellerwirtschaftsgebaude am Agneshof.
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und zwar gab es noch einen gemeinsamen Aus-
flug nach Wien mit Mittagessen auf Einladung
der Landwirtschaftskammer und einem Eis am
Schwedenplatz. Am Nachmittag erfolgte noch
eine kurze Einfihrung zu Stundenplan, Gruppen-
aufteilung, Onlinezugangen etc., damit dann am
Freitag dem Start in die neue Schullaufbahn mit
reguldarem Unterricht nichts mehrim Wege stiinde.

Wir alle wiinschen dem I. Jahrgang alles Gute fir
die kommenden fiinf Jahre an der HBLA und BA
Klosterneuburg! Der Anfang ist gemacht, und die
erste Schulwoche ist wie im Flug vergangen!
Danke an alle Kolleg/-innen, die zum Gelingen
der Kennenlerntage beigetragen haben! Fir die
Schuler/~<innen war es ein toller Einstieg in einen
neuen und aufregenden Lebensabschnitt!

© Susanne Grausenburger
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Cognac-Bordeaux-Armagnac TEIL 1

Geschichte Cognac

Das ,Brennens” von alkoholischen Getranken
basiert auf der alchimistischen Kunst der Des-
tillation, die im ausgehenden Mittelalter und in
der frihen Neuzeit starke Verbreitung fand. Der
Chevalierdela Croix-Maron, einer der Vorfahren
der cognacproduzierenden Familie Castelbajac,
soll der legendare ,Erfinder” des Cognacs sein.
Der Exportvon gebranntem und deshalb deutlich
langer haltbarem ,Wein” nach England, Irland,
Skandinavien, Nordamerika und den Antillen be-
gannim 17.Jahrhundert. Deshalb wurde Cognac
auch bis Ende des 19. Jahrhunderts meist zum
Trinken wieder auf Weinalkoholstarke rickver-

dinnt.

Von der franzdsischen Stadt und der allge-
meinsprachlichen Bezeichnung von Cognac fur
Weinbrand darf die Warenbezeichnung Cognac
(Kognak) seit 1920 (Versailler Vertrag) flir deutsche
Produkte nicht mehr verwendet werden. Wah-
rend im deutschsprachigen Raum haufig von
Weinbrand fur Cognac-Produkte gesprochen
wird, weist der Anhangs Ill der einschlagigen
EU-Verordnung (EG Nr. 110/2008) Cognac als
Branntwein aus.

www.weinobstklosterneuburg.at

Die Weine werden in Cognacais und in den an-
grenzenden Anbaugebieten in Charente und
Charente-Maritime nach verschiedenen Quali-
tatsstufen der einzelnen Lagen eingeteilt. Seit
1930 erfolgt die Einteilung in sechs Crus, aufge-
listetin der Reihenfolge der Wertschatzung, der

aus ihnen hervorgegangenen Cognacs:

. Grande Champagne (13.159 ha)
Petite Champagne (15.000 ha)
Borderies (3.987 ha)

. Fins Bois (31.000 ha)
Bons Bois (9.308 ha)

. Bois Ordinaires (Diese Lage umfasst

260.417 ha Weinberge; lediglich 1.101 ha davon
dienendem Anbau von WeiBwein fiir den Cognac)
Kommt ein Brand zu mindestens 50 % aus der
Grande Champagne und der Rest aus der Petite
Champagne, wird er als Fine Champagne be-
zeichnet.

Der Begriff Champagne hat jedoch nichts mit der
Champagne, dem Herkunftsgebiet des Cham-
pagners, in Nord-Ost Frankreich zu tun. Es wird
zwar teilweise behauptet, dass die Bezeichnung
Champagne gewahlt wurde, da sich die Bodenzu-
sammensetzungen dieser Regionen —trotzihres
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Abstandes von rund 500 km — ahneln, was aber
nach einer etwas weit hergeholten Erklarung
klingt. Logischer erscheint die Ahnlichkeit mit
dem franzésischen Ausdruck Campagne (Feld-
land, Ackerland). Fir einige Lagen wurde der
Ausdruck Bois (Holz, Wald) gewahlt, weil in diesen
Gebieten infriiherer Zeit Walder und Buschwerk
(Fins Bois) zu finden waren. Es liegt somit nahe,
im Wort Campagne auch eine Erklarung der Na-
mensherkunft der ersten beiden Lagen zu finden.
Die Bois Ordinaires wurden lange Zeit vernach-
lassigt, jedoch hat das Haus Camus vor einigen
Jahren begonnen, eine Cognac-Serie von derile
de Ré auf den Markt zu bringen.

In der Charente werden hauptsachlich drei Reb-
sorten angebaut. Ugni Blanc (Trebbiano) hat mit
gut 90 % der Rebflachen den groBten Anteil. Es
entsteht ein sdurebetonter, leichter Brennwein.
Folle Blanche und Colombard teilen sich die rest-
lichen 10 %. Zu den selten verwendeten Sorten
zahlen Meslier-Saint-Francois, Jurancon Blanc,
Montils, Sémillon, Select und Folignan.

Aus den Trauben wird ein Wein mit ca.8 - 10 %
vol. Alkohol hergestellt, der zwischen November
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und Marz in einer bestimmten traditionellen
Brennblase destilliert wird, einem sogenannten
alambic charentais, der maximal 30 Hektoliter
fassen darf. Die Destillation muss per Gesetz
jeweils Ende Marz abgeschlossen sein.

Die Destille wird nur mit 25 Hektoliter beftllt und
esentsteht der 27-30 % vol. Alkohol enthaltende
Rohbrand (brouillis). Im zweiten Durchlauf (bonne
chauffe) wird nur der Mittellauf, das so genannte
,Herz" (coeur) aufgefangen. Daraus entsteht der
Feinbrand mit 60-72 Vol.-% Alkohol, welcher
aufgrund des hohen Alkoholgehalts nicht direkt
genieBbar ist. Der Maximalalkoholgehalt des
Feinbrandes von maximal 72 % vol. Alkohol ist
ein Unterscheidungsmerkmal zum Weinbrand
oder Brandy (bis knapp unter 94,8 Vol.-%).

Die Lagerung im Holzfass bewirkt eine Vermi-
schung der Primararomen aus dem Wein mit
den Sekundararomen aus dem Holz. Gleich-
zeitig erhalt das klare Eau de vie seine typische

Cognac-Farbung. Zwar gilt als Richtschnur ,Je
dunkler, desto alterist der Cognac”, jedoch wird
die Dunkelfarbung aufgrund der Riickverdin-
nung vor dem Verkauf durch zuckerbasierte, in
begrenztem MaBe zuldssige Farbstoffe bei der
Herstellung beeinflusst (Zuckerkulor). Fir die
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Lagerung wird meistens franzdsisches Eichholz
in unterschiedlichen Groen verwendet. Die
Lagerdauer ist abhangig von der Herkunft des
Destillats. Zumeist werden die jungen Destillate
in neuen und anschlieBend in alten Eichenholz-
fassern gelagert. Durch Verdunstung reduziert
sich im Fass der Anteil des Alkohols jahrlich um
rd. 1 bis 1,5 % vol. Alkohol und leichtflichtiger
Komponenten; dadurch wird der Cognac milder
im Geschmack. An den alten Kellerwandenist ein
schwarzer Schimmel (Baudoinia compniacensis,
aus der Ordnung der RuBtaupilzartigen) erkenn-
bar, der durch die Dampfe genahrt wird.

Die Kellermeister der verschiedenen Hauser ver-
schneiden die Cognacs (,Assemblage”) fiir den
Markt. Der Alkoholgehalt wird durch Verdiinnung
mit Wasser auf 40 Vol.-% reduziert. Weiter kann
bis zu 3 Vol.-% Zuckerzugesetzt und mit Zucker-
kul6r die Farbe angepasst werden.

Das Alter des Cognacs entsprichtder Lagerungs-

zeit im Eichenfass und bezieht sich immer auf

denjlingsten zur Assemblage zugesetzten Tell,
V.S.oder *** (* Sterne): Cognac, dessen jungstes
Destillat mindestens zwei Jahre altist (@b dem 1.
April des Jahres, das auf die Ernte folgt)
V.S.0.P, Vieux, V.O., Réserve: Cognac, dessen
jungstes Destillat mindestens 4 Jahre alt ist.
(V.S.0.P.=Very Superior Old Pale (blass))
Napoléon, XO, Extra, Hors d‘age, Royal, Trés
Vieux, Vieille Réserve: Cognac, dessen jlingstes
Destillat mindestens 6 Jahre alt ist. Ab dem 1.
April 2018 wurde das Mindestalter eines XO
allerdings von sechs auf zehn Jahre angehoben.

Viele Hauser verfuigen tber ein eigenes ,Para-

dies”, ein Lager mit Brandenbisindas 18.Jahrhun-
dertzurlick, diein Korbflaschen gelagert werden,

www.weinobstklosterneuburg.at

um den Reifungsprozess zu beenden. Besonders
hochwertige Cognac-Variationen erhalten Anteile
dieser alten Brande und kosten oft tber 1.000
Euro pro Flasche.

Das Unternehmen setzt 672 Mio. Euro (2009)
am Spirituosenmarkt um und beschéftigt 714
Mitarbeiter.

Die Griindung geht auf das Jahr 1765 zurtick, als
der Offizier Richard Hennessy, der sich Ludwig

XV angeschlossen hatte, aus Irland immigrierte
und zundchst nur Handel nach GB, Irland und
Frankreich betrieb. 1794 exportierte als erstes
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Unternehmen bereits in die USA nach Boston.
Seit dem Jahr 1813 lautet der Firmenname ,Jas
Hennessy & Co.".

Unter der Fihrung von Kilian Hennessy schloss

sich Hennessy 1971 mitdem Champagnerherstel-
ler Moét et Chandon zusammen. 1987 fusionierte
diese Koalition Moét Hennessy mit dem Hand-
taschenhersteller Louis Vuitton zum weltweiten
Branchenflhrerin der Luxusgtiterindustrie Moét
Hennessy Louis Vuitton (LVMH).

Der Betrieb Hennessy besitzt 180 ha Eigenflache
und kauft von 3.200 ha Zuliefererflache. 90 % wird
die Rebsorte UgniBlanc verarbeitet und auf 99 %
der Rebflache werden die Trauben mit Maschine
geerntet. Nach 30 Minuten Fermentation erfolgt
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die Pressung, welche nur pneumatisch erfolgen
darf. Es diirfen max. 1200-It. Reinalkohol pro ha
erzeugt werden.

Im Betrieb lagern in 60 Kellern 380.000 Fasser,
wovon zwischen Mai und September 10.000
verkostet werden. Die Fasser werden 30-35 Jahre
verwendet. 99% der Produktion wird exportiert.
Mit einem kleinen Tourismusschiff iberquerten

wir den Fluss Charante und besichtigten wir
den, der Zentrale gegentliberliegenden alten
traditionellen Keller. Unter professioneller Flih-
rung konnten wir alle produktionstechnischen

Details fragen.Im gestylten Verkaufsraum wurde
uns der Vergleich Cognac ohne und mit Eis (,on
therocks”) geboten. Fiir die optimale Temperatur
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gibt es viele verschiedene Moglichkeiten und Zu-
gange. Die meisten Cognactrinker bevorzugen
ihre Branntweine bei Handtemperatur und lassen
mit ihrer Kérperwdrme das Glas 8 — 10 Minuten
sanfterwarmen. Andererseits wurde uns erklart,
dass mehr Fruchtaromen durch Eis im Glas, Gber
welches Cognac geleert wurde, sensorisch fest-
gestellt werden kann. Wir konnten im Vergleich
unsere persdnliche Meinung uns bilden.

Chateau Royal de Cognac - Mai-
son de Cognac Otar

Otard ist eine der traditionsreichsten Cognac-
Brennereien mit Sitzim Schloss von Cognac. Bis
zum Aufkauf der Marke durch den italienischen
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Konzern Martini & Rossi S.p.A.im Jahr 1991 war
das Unternehmen in Familienbesitz. Heute ist
Otard eine Tochter des US-amerikanischen Ba-
cardi-Konzerns, der seinen Firmensitz allerdings
auf den Bermudas hat.

L

Griinder des Unternehmens war der franzdsische
Adlige Jean-Baptiste Antoine Otard (1763-1824),
der seinen Stammbaum auf einen Wikinger mit
Namen Ottar zurlickflihrte, derim 9. Jahrhundert
nach Schottland geflohen war. Familiensitz war
das Dunnottar Castle bei Aberdeenin Schottland.
Als Anhanger der katholischen Stuarts folgte der
UrgroRvater des Firmengriinders seinem Konig
Jakob ll. (engl.: James II.) im Verlauf der Glorious
Revolution (1688) ins Exil nach Frankreich.

James O'Tard kampfte erfolgreich in Diensten
Ludwigs XIV.und erlangte deshalb im Jahre 1701
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die erbliche Baronswiirde. Die Familie lieB sich in
der Umgebung von Cognac nieder und widmete
sich der Destillation von Wein zu Eau de vie, wobei
ihr sicherlich Kenntnisse — und wahrscheinlich
auch Fachleute —der Whisky-Brennereiaus ihrer
schottischen Heimat von Nutzen waren.

Als Angehoriger des franzosischen Adels wurde
Jean-Baptiste Antoine Otard in der Zeit der Fran-
zosischen Revolutionim Jahre 1793 verhaftet und

zum Tode verurteilt, doch wurden erund andere
Gefangnisinsassen vom Volk befreit. Zuerst floh
ernach England, kehrte jedoch nach kurzer Zeit
zurlick und erwarb ein Jahr nach der Griindung
des Unternehmens im Jahre 1796 das von den
Revolutiondren als Nationalgut (bien national)
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beschlagnahmte Schloss von Cognac im Rah-
men einer Auktion.Im Jahre 1804 wurde erzum
Blirgermeister von Cognac gewahlt. Zwei Jahre
zuvor war er zum Mitglied der Ehrenlegion (Iégion
d’honneur) ernannt worden.

Das SchloBist sehr geschichtstrachtig, da es auch
der Geburtsort von Francois | Kénig von Frank-
reich war. Die Kellereien von Otard erstrecken sich

Uber grofBe Flachenim Schloss von Cognac sowie
in neueren Nebengebauden, wobei die Barrique-
Fasserin mehreren Ebenen Ubereinandergesta-
peltlagern. Die teilweise mehrere Meter dicken
Wande und Gewolbe der alten Schlosskeller sind
sehr beeindruckend.

Martell gilt als einer der dltesten Cognac-Her-
steller. Das Unternehmen wurde 1715 von Jean
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Martell (1694-1753) gegriindet und ist als Teil
von Martell Mumm Perrier-Jouét im Besitz des
Konzerns Pernod-Ricard.

Der junge Handler Jean Martell, der urspriinglich
aus Jersey stammte, begann 1715 seine Tatigkeit
als Cognac-Handler am Ufer der Charente und
grindete so eines der ersten Cognac-Hauser.
Nach seinem Tod im Jahr 1753 fiihrten zunachst
seine Witwe, dann seine zwei S6hne und schliel3-
lich die Enkel den Handel fort und bauten das
Exportgeschaft des Unternehmens aus. 1814
wurde Martell zur beliebtesten Cognac-Marke
in England.

www.weinobstklosterneuburg.at

1831 erschien Martells erster Cognac und das
Unternehmen forcierte seine internationale Ex-
pansion immer starker. 1912 erschien erstmals
der Martell Cordon Bleu.1987 Gbernahm die
Seagram-Gruppe das franzosische Unternehmen
fiir 1,2 Mrd. USD. Seit der Ubernahme einiger
Spirituosen der Seagram-Gruppe im Jahr 2001
gehort Martell zur franzésischen Spirituosen-
Gruppe Pernod Ricard.

Zu Beginn des 21. Jahrhunderts kreierte Martell
einige neue Cognacs: Martell XO im Jahr 2005, so-
wie Martell Création Grand Extraim Jahr2007,in
einer Flasche die vom Kiinstler und Glasdesigner
Serge Mansau entworfen wurde. 2006 trat Martell
dem Comité Colbert bei, einer Vereinigung, die

die Bekanntheit franzosischer Luxusprodukte auf

internationaler Ebene fordert. Das 5 km lange
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Archiv verweist auf die lange Geschichte des
Unternehmens und Bedeutung fiir Frankreich.
Martell hat sein eigenes Destillationsverfah-
ren entwickelt, bei dem das Unternehmen die
traditionelle kupferne Charentais-Brennblase
verwendet. Die in der Destillerie verwendeten
Techniken, reichen bereits in die Zeit von Jean
Martell zurtick. Der fir die Destillation verwende-
te Wein ist filtriert. Fir die abschlieBende Reifung
wahlte Martell feinkornige Eichenfasser seit 1840.
Jahrlich werden 3.000 neue Fasser zugekauft.
Der Keller stammt aus dem Jahr 1834, jedoch
findet die Produktion aul3erhalb statt und dient
deshalb als Reprasentationsraumlichkeit und
Verwaltung. Der alteste Cognac im ,Paradies”
stammt aus dem Jahr 1802.
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MARTELL

RESERVE
COGNAG
BORDERJES

Das Unternehmen bewirtschaftet 432 ha Wein-
garten, die jedoch nur4 % der Gesamtproduktion
ausmachen. Es werden Weine und Destillate
zugekauft. Fir den Zukauf des Destillates aus
Grande Champagne werden € 13 pro Reinalko-
hol bezahlt, aus anderen Regionen ein geringerer
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Preis. Das Weinbaugebiet Bois Ordinaires ist sehr
grol3, jedoch wird nur ein geringer Teil fur die
Cognac-Erzeugung herangezogen. Martell hat
dies begonnen zu andern. Insgesamt werden
32 Mio. Flaschen pro Jahr verkauft, wobei China
zwischenzeitlich den Hauptabsatzmarkt bietet.
Das Hektar Weingarten im Anbaugebiet Grande
Champagne kostetrd.€80.000,im Bois Ordinaires
rd. € 60.000.
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Meukow

1862 reisten Karl und August Meukow (aus
Schlesien) im Auftrag des russischen Zarenin die
Charente, um Cognac auszusuchen. In Frankreich
griindeten sie noch im selben Jahr das Cognac-
Haus Meukow. Seit 1969 gehort Meukow zur
Compagnie de Guyenne, einem Firmenverbund
in Familienbesitz. Seit 1995 ist der Panther das
Erkennungszeichen der Nobelmarke.

=

Das Unternehmem besitzt keine Weingarten
sondern kauft junge Weine oder ein bis zwei

www.weinobstklosterneuburg.at

Jahre alte Destillate zu. Der Grundwein fiir das
Destillat ist bewusst ungefiltert, der Einfluss der
Hefe aus das Destillat ist erwlinscht.
Der erfahrene Onologe gab uns erstmals Aus-
kunft Uber Details der Erzeugung. So betragt der
Hektarertrag bis zu 18.000 kg. Der ph-Wert der
Weine liegt bei rd. 3,1 und 16 g Trockenextrakt.
Vor der Abflillung werden den Cognacs infolge
derVerdiinnung Zuckerkuldr sowie z.B.dem VS
10 g Zucker zugesetzt.
) / ]
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Das Unternehmen setzt jahrlich 2,5 Mio. Flaschen
abundlegtim Verkauf auf die Jahrgangsangbae
keinen Wert. Der Grund liegt einerseits auf ei-
nem Verschnitt von verschiedenen Jahrgangen

zur Erzielung der optimalen Qualitat, aber auch
andererseits auf das Problem der Bewerbung
eines Jahrganges bei einer relativ kleinen Ver-
kaufsmenge.

Erstmals konnte uns auch jemand Auskunft Giber
die steuerliche Situation in Frankreich geben. Erst
im Verkauf fallen die Steuern an, sodass keine
Sperrlager erforderlich sind. Die Alkoholsteuer
betragt € 16 pro | Reinalkohol (z.B. € 16 x 0,28
cl Flasche x 40 vol. % Alk). Zusatzlich fallt eine
Spirituosensteuer von€ 1,5 pro 0,7 lan. Auch sind
Spirituosen mit 20 % mehrwertsteuerpflichtig.

Verbandsnachrichten 3/2019



Remy-Martin

REMY MARTIN

DEPUIS 1724

Rémy Martin ist eine Marke des Spirituosenher-
stellers Rémy Cointreau. Neben verschiedenen
Cognacs wird unter dem Namen Rémy Martin
auch ein Pineau des Charentes angeboten, eine
Art Likorwein.

Rémy Martin hat seinen Sitzin der Stadt Cognac.

Der Name geht zurtick auf den Charentaiser Win-
zer Rémy Martin, der das Haus 1724 griindete.
Mehr als zwei Jahrhunderte hielt sich das Haus,
bis es in den 1920er Jahren von André Renaud
tbernommen und von Grund auf umstrukturiert
wurde.

Zugute kam ihm dabei nicht nur das Vermdgen
seiner Ehefrau, die das Haus Frapin - inklusive
eines an sehr wertvollen Destillaten reichhalti-
gen Kellers — geerbt hatte, sondern auch seine
Erfahrung in der Verschneidung von Cognac.
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Besonderes Augenmerk hat seitdem der Maitre
du Chai (der Kellermeister) auf den Anteil der
sogenannten Methusalems, das sind sehr alte
Brande, zurichten.Rénaud legte seit jeheraller-
grof3ten Wert auf das Rancio, jenes buttrig-pilzige
Aroma, das hochwertige Cognacs auszeichnet.
Schon bald machte Renaud die Cuvierung von
Branden aus der Grande und Petite Champagne,
dem sogenannten Fine Champagne Cognac, zum
hervorstechendsten Qualitatsmerkmal von Rémy
Martin.
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1965 verstarb André Rénaud im Alter von 85
Jahren und hinterlieB das sanierte Haus Rémy
Martin seinen beiden Tochtern. Deren Ehegatten
André Heriard-Dubreuil und Maximilien Coint-
reau lieferten sich lange Jahre einen erbitterten

Streit um die Vorherrschaftim Unternehmen, was
beinahe den Untergang bedeutet hatte. Erstdie
endgultige Fusion mit Cointreau im Jahre 1990
beendete diese Auseinandersetzung.
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Die Brennweine fiir den Cognac baut Rémy
Martin auf 224 Hektar eigener Rebflache auf
funf Weingltern an (5 % der Gesamtmenge).
Zudem existieren Liefervertrage mit tiber 2.000
Vertragswinzern, die ausschliel3lich Destillate an

Remy-Martin verkaufen.

Rémy Martin ist nach eigenen Angaben der
zweitgroBte Cognac-Hersteller weltweit mit
einem Marktanteil von ca. 15 %.[1] Im Jahr 2006
wurden 1,8 Mio. cases abgesetzt,[1] das entspricht
etwa 23 Mio. 0,7-Liter-Flaschen (1 case =9 Liter).
Rémy Cointreau legt die Vorschriften zur Her-
stellung von Cognac flir die Marke Rémy Martin
strenger ausals viele andere Hersteller.Es werden
Brennblasen verwendet, die erheblich kleiner
sind als die von der Appellation Controllée vor-
geschriebenen Maximalgroe von 25 Hektolitern.
Des Weiteren erfahren die Brande eine langere
Lagerung, als fiir die festgelegten Qualitatsstufen
(z. B. VS, VSOP etc.) zwingend erforderlich sind.
Die Weine werden mitsamt den Sedimenten
aus der Reifung abdestilliert. Der Effekt hieraus
ist eine besondere Fruchtigkeit und Tiefe des
Brandes.

Die Lagerhallen von Rémy Martin kdnnen besich-
tigt werden.Rémy Martin verfligte nach eigenen
Angaben als einziges groBes Cognac-Unterneh-
men Uber eine Kellermeisterin.Im April 2014 gab
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die Kellermeisterin Pierrette Trichet ihr Amt an
denlangjahrigen Mitarbeiter Baptiste Loiseau. Als
,Kind“ der Region verbrachte erschonin jungen
Jahren seine Zeit als Helferin den Rebbergen der
Region Cognac und kehrte nach Wanderjahren
in Weinfeldern von Sudafrika, Neuseeland und
Frankreich zurlick in die Heimat. Als langjahriges
Mitglied des Tasting Comitees wurde er sorgfaltig
ausgebildet und aufgebaut und Gibernimmt jetzt
die Verantwortung als Kellermeister von Rémy
Martin.

Camus

Camus ist die flinftgroBte Cognac-Brennereien
mit Sitz in Cognac in Frankreich. Das Unterneh-
men befindet sich als einziges der groBen Cog-

nac-Produzenten noch immerin Familienbesitz.
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Der Griinder des Unternehmens war Jean-Baptis-
te Camus (1835-1901), der sich —als unabhangiger
Winzer —im Jahre 1863 entschloss, den von ihm
gebrannten Weinbrand nicht mehr an die bereits
bestehenden Cognac-Hauser zu verkaufen, son-
dernin Zukunft selbst zu vermarkten. Zu diesem

Zweck griindete er sein Unternehmen, das sich
auch der Qualitatssicherung bzw.-verbesserung
widmen sollte, unter dem Namen La Grande
Marque. Hauptexportland war England, wo sich
die Marke schnell einen guten Ruf erwarb.

Die Sohne Edmond (1859-1933) und Gaston
(1865-1945) traten 1894 bzw. 1896 in das vater-
liche Unternehmen ein. In dieser Zeit wandelte
sich derVerkaufdes Cognacs von einem Fass-zu
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einem Flaschenprodukt. In Russland wurde die
Cognac-Marke Camus zum Hoflieferanten der
letzten Zarenfamilie.

Die dritte Generation wird reprasentiert durch
Michel Camus (1911-1985). Er erneuerte — unter
anderen politischen Rahmenbedingungen -die
Geschaftsbeziehungen zu Russland und erkann-
te in den 1960er Jahren als einer der ersten das
Geschaftspotential der entstehenden Duty-free-
Markte.

Die jetzigen Firmeninhabersindin vierter Gene-
ration Jean-Paul Camus (* 1945) und in funfter
Generation Cyril Camus (¥ 1971), die frih die
Maoglichkeiten des Asiengeschafts erkannten und
ausbauten. Cyril Camus entwickelte Giberdies eine
Cognac-Serie aus Weinen der ile de Ré und er-
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weiterte die Produktpalette um eine Kaffeeserie
Das Chateau du Plessis ist der Stammsitz der Fa-
milie Camus. Es liegtim Norden der Stadt Cognac
in den sogenannten borderies und dient heute
in Teilen als Restaurant. In den Gewdlbekellern

lagert ein kleiner Teil der Cognac-Reserve des
Hauses Camus.

Elegance-Serie

. CAMUS VS Elegance

. CAMUS VSOP Elegance
. CAMUS XO Elegance

. CAMUS EXTRA Elegance
. Borderies XO

. Extra Dark & Intense

www.weinobstklosterneuburg.at
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{le De Ré-Serie

. CAMUS fle De Ré fine island cognac

. CAMUS Tle De Ré fine island cognac
double matured

. CAMUS lle De Ré fine island cognac
cliffside cellar

Ein Highlight der Reise war, dass wir uns aus vier

verschiedenen Cognacs einen persénlichen Ver-
schnitt zusammenstellen und diesen Cognac als
Souvenir mitnehmen konnten.

© Manfred Pastler und Franz G. Rosner
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Domane Wachau

Unter der Devise ,Qualitat ist das unumstoBliche
Motto” setzte die Domane Wachau einen neuen
MafRstab. Mit einem neuen zentralen Presshaus in
Dirnstein und einem umfassenden Kellerumbau
istes gelungen, eine flexible und schonende Verar-
beitung der Trauben technischinnovativ zu instal-
lieren. Die jahrelange Erfahrung des Betriebsleiters
Heinz Frischengruber (MJg. 1995) floss in diesen
Umbau ein. Ein besonderes Augenmerklag dabei,
nochindividueller und praziser ausgewahlte Lagen

und auch Kleinst-Chargen zu verarbeiten. In der
Ubernahmezone wurde bewusst ein Staplereinsatz
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ausgeschlossen. Die vollautomatische Ubernahme
und Qualitatsfeststellung ermdglicht eine compu-
tergesteuerte Zuordnung und Verarbeitung. Die
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neue Ubernahme bot auch die Gelegenheit die
Altsubstanz des Kellers zu modernisieren und na-
turliche Faktorenzuintegrieren wie z.B. die Schwer-
kraft,um Arbeitsschritte einzusparen und so durch

geringste Eingriffe Most und Maische zu schonen.

Die Weine der Doméane Wachau und insbesondere
die Terrassen-und Einzellagen-Weine sollen keine
Uberladene oderalkoholbetonte Weine, sondern
fruchtbetonte Weine von einer straffen Mineralitat
sein, die vom Urgesteinsboden gepragt sind. Mit
dieser Investition soll der authentische Herkunft-
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scharakterin den Weinen noch weiter ausgebaut
werden und die Einzellagen sollen prazise und klar
zum Ausdruck gebracht werden.

Der konsequente Qualitatspfad in den letzten
Jahren bescherte der Domane Wachau zahlreiche
Auszeichnungenund heuer sogarden Platz 19 der
,World’s BestVineyards”. Diese Auszeichnung wird
denTOP 50 World's Best Vineyards zuteil. Am 8. Juli
fand in London die Pramierung auf Basis von 500
Wein-Experten, Sommeliers und Reise-Journalisten
aus aller Welt statt.

Heinz Frischengruber freute sich Gberden ,Kolle-
genbesuch”und beantwortete jede Fachfrage. Er
gab sehrviele Hintergrundinformationen tber die
Wachau, den tiber 300 Mitgliedern aber auch Wein-
stilistik. Sowohl im Weingarten als auch im Keller
beschreitet die Domane Wachau einen kompro-
misslosen Qualitatsweg.In denletzten Jahren wur-
de Zusammenarbeit mit den Traubenproduzenten
verbessert, ein Weingarten-Qualitatsprogramm
installiert und seit der letzten Ernte eine Nach-
haltigkeitszertifizierung erfolgreich umgesetzt.
Ein aufwendiger und schwieriger, jedoch sehr
wichtiger Schritt, als die Wachau in der Kategorie
+Kulturlandschaft” in die Liste des Welterbes ein-
getragen und damit Teil des Weltkulturerbes ist.
Als Metaziel des Unternehmens strebt die Doma-
ne Wachau einen gerechten Traubenpreis fir die
Mitgliederan, derden schwierigen Arbeitsbedin-
gungen in der Wachau entspricht. Nicht nur die
muhevolle Arbeitin denTerrassenlagen, auch die
Erhaltung der Kulturlandschaft soll dadurch abge-
golten werden. Samtliche MalBnahmen und An-
strengungen sind diesem Ziel untergeordnetund
erfolgen Uber eine Uberzeugte Qualitatspolitik.
Insechs Zweierserien prasentierte Heinz Frischen-
gruber unterschiedliche Lagen und Ausbaustufen,
die unssehrbeeindruckten. Weine aus den Rieden

www.weinobstklosterneuburg.at

Bruck, 1000-Eimer-Berg, Singerriedel und Achleiten
beiRiesling aberauch Kreuzberg, Loibenberg, Ax-
point und Kellerberg bei Griiner Veltliner zeigten

unsdie hohe Vielfalt der Wachau. Einen besonde-
ren Abschluss bildete eine Beerenauslese Terrassen
2017 sowie ein XA22 Griiner Veltliner Weinbrand.
Den Abschluss fanden wir beim Heurigen der
Domane Wachau, welcher erst zum zweiten Mal
durchgefiihrt wurde. In einem atemberaubenden
Ambiente konnten wir neben hervorragenden
typischen Heurigengerichten mit den hervorra-

genden Weinen den Abend ausklingen lassen.

HeinzFrischengruber und Roman Horvath mochte
der Verband flr die tolle Gastfreundschaft herzlich
danken undwiinschenihnen und dem Team wei-
terhin viel Erfolg.
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in Klosterneuburg

In diesem Jahrfand die 11.Hefetagung am 4.Juli
2019in Klosterneuburg statt- ein bisschen friiher
als sonst, da aus klimatischen Griinden, die Ernte
in den letzten Jahren friher stattfand:

Unser Herr Direktor Dr. Reinhard Eder eroffnete
die Tagung und betonte die Bedeutung der
Forschung in Bezug auf den Klimawandel. Die
Tagung selbst wurde wieder von wichtigen ex-
ternen und hausinternen Fachexpert/-innen mit
interessanten Vortragen unterstiitzt. Univ. Prof.
Matthias Sipiczki von der Universitat Debrecen
prasentierte seine Forschungsergebnisse tber
die DreifachHefe-Hybride (Kreuzung aus drei
Spezies, z.B. S. cerevisiae x S. kudriavzevii x S.
uvarum) und wie sich verschiedene Eigenschaf-
tenin einer Hefe vereinen lassen.

Vor- und Nachteile
weinmikrobiologisch:

Frau Dr. Karin Mandl stellte verschiedene Ana-

lysen Methoden aus der Weinmikrobiologie vor
und Frau Dipl.-HTL-Ing. Karin Silhavy-Richter
vertiefte dieses Wissen durch angewandte
Methoden zur Charakterisierung von einzelnen
Hefen mittels Markern. Zusatzlich informierte sie
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das Publikum Gber die neusten Trends in der He-
feforschung. Dr. Renata Vadkertiova, Leiterin der
Hefestammsammlung in Bratislava, berichtete
Uber die verschiedenen Hefen in Obstbaumen.
Dr. Jurgen Siegler, Abteilungsleiter flir Oenologie
vom staatlichen Weinbauinstitut Freiburg, und
Dr.Sibylle Krieger-Weber, Forschungskoordina-
torin der Fa. Lallemand, prasentierten eine neue
Hefe namens ,Laktia”, die durch die Bildung von
Milchsaure den Alkohol von Wein bis zu einem 1
vol% Alkohol reduzieren kann. Eine Entwicklung,
die seitens des Klimawandels sehr gewiinscht
wird - mehr Sdure und weniger Alkohol und
damit trinkfreudigere Weine zu produzieren. In
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diesem Bereich wird derzeit sehr viel geforscht.
Zusatzlich wurde sehr viel neues Wissen seitens
derteilnehmenden Firmen prasentiert.Ing. Joa-
chim Skoff, Geschaftsflihrer von Skoffoenology,
und Dr. Maryam Ehsani, Leiterin der Fermenta-
tionsgruppe von Laffort, sprachen tiber die SO2
Reduzierung im Wein und deren Management.
Herr Dr. Jurgen Frohlich, Fa. Erbsléh, sprach tGber
Garverzogerungen mit Hilfe von Bayanus Hefen.
Von Herrn Kilian Moser, Fa. Oculyze, und Frau Dr.
Kathrin Diesler, Universitat Neustadt, wurde ein
neues innovatives System vorgestellt. Es handelt
sich dabei um Mikroskopie mittels eines Smart-

phones. Auszahlungen werden automatisiert
durchgefihrt und sind in jedem Keller moglich.
Herr Dipl.-HLFL-Ing. Hannes Weniger, Firma
Erbsloh, sprach Uber internationale Trends in
der Weintechnologie. Herr Dipl.-Ing. Christian
Philipp stellte seine aktuellen Projekte Uber
Herkunftsnachweise vor, und Herr Dr. Reinhard
Eder erzahlte die neuesten hausinternen Erkennt-
nisse Uber das Produkt Kaliumpo- lyaspartat, ein
neues Mittel zur Weinsteinstabilisierung. Dieses
Produkt wurde im Rahmen eines EU-Projektes
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entwickelt und stellt eine Verbesserung zur
Stabilisierung der Weine dar.

Die Versuchsweine unterschiedlicher Hefen fir
die Weinverkostun- gen in den Pausen wurden
von Christian Gerstdorfer, Mitarbeiter des Lan-
desweingut Retz, zur Verfligung gestellt und
betreut.

© Karin Mandl
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nagement”

Auch heuer besuchten Student/innen des zwei-
jahrigen OlIV-Masterstudienganges ,International
Wine Management” zum 18. Male das Weinland
Osterreich. Diese Ausbildung geht auf eine Initiative
von Direktor HR Dr. Reinhard Eder zurlick, der im
Jahre 2002 bewirkte, dass das ,Modul ,Autriche”in
dasenggepackte Programm aufgenommen wurde.
Heuer umfasste die Gruppe 16 Studierende.

Der erste Tag flihrte ins Burgenlandin das Weingut
Erbhof Bayer zum Aussichtspunkt Ried Himmel-
reich, wo neben der wunderschonen Weingarten-
landschaftausgezeichnete Weine verkostet werden
konnten. In der Weinakademie Rust erklarte der
Leiter Dr. Josef Schuller die internationalen Aus-
bildungslehrgange und prasentierte die Weinlehr-
statte. Das Mittagessen wurde im Gasthaus ,Zum
Herztropferl” in Oggau eingenommen und mit
Weinen des Weingutes Mad umrahmt. Nach dem
Besuch des Bioweingutes Tinhofin Trausdorfan der
Wulka und der Verkostung von zahlreichen ausge-
zeichneten Weinen, konnten die internationalen
Student/innen in der Selektion Burgenland in Ei-
senstadt sich einen Uberblick tiber das hochrangige
Weinangebot im Weinland Burgenland machen.
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JInternational Wine Ma-

Nachdem die Student/innen erstmalig Uber ein
Wochenende den Osterreichbesuch organisierten,
konnte auch ein Besuch in der Steiermark erfolgen.
Das Weingut Tement beeindruckte die auslandi-
schen Gaste besonders. Neben dem Keller unter
dem Weingarten und dem n Reprasentations-und
Produktionsgebaude fanden die steirischen Weine
hohe Anerkennung. Das Mittagessen wurde im
traditionellen Weingut und Buschenschankbe-
trieb Trabos eingenommen. Danach fiihrte die
Studienreise zum Weingut Sepp Muster, der auf
der Wunschliste der Student/innen stand. Die
Philosophie und die Weine des bekannten Wein-
produzenten konnten ausfihrlich diskutiert und
verkostet werden, bevor die Heimreise nach Wien

angetreten wurde.

Auf Wunsch von zahlreichen OIV Studenten fand
eine Besichtigungin der Fassbinderei Stockinger in
Waidhofen a.d.Ybbsstatt.Besonders in den Wein-
baugebieten Bordeaux und Champagne werden
die Fasser desrenommierten Betriebes geschatzt.
Entscheidend dabei sind die Auswahl der Eicheund
dielangjahrige Lagerung des Holzes. Die exzellente
Prasentation und die ,hautnahe” Besichtigung aller
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Produktionsschritte mitanschlieBender Vergleichs-
verkostung unterschiedlich im Holzfass ausge-
bauter Weine fanden Anerkennung. Nach einem
Mittagsbuffetim Schloss Rothschild prasentierte
die Domane Wachau das UNESCO-Weltkulturerbe-
Gebiet, den Betrieb und die zahlreich ausgezeich-
neten Weine. Am Rande sei dabei erwahnt, dass die
Domane Wachau neben Weingut Tement (Rang15)
und Schloss Gobelsburg (Rang 30) auf Rang 19 der
Top 50 Worlds Best Vineyards gewahlt wurde und
damit grofl3e und bekannte Hauser wie Veuve Cli-
quot, Mouton Rothschild und Guigal weit hinter
sich gelassen hat. Diese Auszeichnung machte
einen besonderen Eindruck auf unsere Gaste. Der
Tagesabschluss fihrte an das IMC am Standort

Gozzoburg, wo eine Vergleichsweinverkostung

das Programm abrundete.

Am letzten Besuchstag fand an der HBLAuBA eine
Vorlesung Giber das Weinland Osterreich stattund
wurden Forschungstatigkeiten prasentiert und dis-
kutiert. Nachdem dem Wunsch der Student/innen
nicht nachgekommen werden konnte, die Produk-
tion Zalto-Glaser zu besichtigen, prasentierte der
CEOvon Zalto-Glas Herr Hinterleitner ausftihrlich
und eloquent die Philosophie und die Produkti-
on. Im Anschluss wurden in drei verschiedenen
Zalto-Glasern zwolf ,Wine flights” gedeckt mit
Bewertung vorgenommen. Wie Giberrascht waren
die Gaste als sie von DI Christian Philipp nachtrag-
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lich erfuhren, dass nur zwei verschiedene Weine
laufend eingeschenkt wurden. Wissenschaftlich
bietet diese Auswertung eine Grundlage fir die
richtige Glasauswahlunterschiedlicher Weinstyle.
Den Abschluss bildete — ebenfalls ein Wunsch der
Student/innen-derBesuch beiWein & Co, wo die
Verkaufsphilosophie, das Weinspektrum sowie
Weinauswahl prasentiert und diskutiert wurde.
Nach der Verkostung von fiinf,, Aushangschildern”
der Osterreichischen Weinwirtschaft flogen die
Gaste nach zweieinhalb Monaten Auslandsbesu-
chen in unterschiedlichen Weinbauldandern mit
Wissen ,gesattigt” wiederin ihre Heimat zurtck.

Zahlreiche Gesprache und nachtragliche Emails der
Gaste Giberzeugen uns alljahrlich, dass es wichtig
ist, das Weinland Osterreich diesen jungen und
engagierten Student/innen naher zu bringen,

insbesondere auch in Hinblick darauf, da ein
GroBteilinternational im Weinverkauf tatigist bzw.

zuklinftig sein mochte.

Ein besonderer Dank gilt dabei den alljahrlichen
Unterstiitzern der Osterreichischen Weinmarketing
GmbH, der Wein Burgenland, der Landwirtschafts-
kammer Steiermark, der Vereinigung Osterreichi-
scher Onologen und Weinforschern sowie dem
Verband der Klosterneuburger Onologen und
Pomologen.

© Franz G.Rosner
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verkosten, verkosten ....

Vielleicht mag es fiir die Leser/-innen unserer Haus-
postille ermtidend wirken, alle Jahre die Berichte
dber ,gleichen” Verkostungen unter die Nase ge-
halten zu bekommen. Doch das geh6rt nun mal fur
die Mitarbeiter im Institut Weinbau zum Job. Wie
flr den Hausmeister die Schneerdumung. Und so
wieesflirihn esjedes Jahranderen Schnee gibt, so
sind auch jedes Jahr die Weine anders.....

Nach den sensationellen Ergebnissen (siehe April-
Ausgabe der ,DION-Info”) unserer Schiiler/-innen
gabesdanach wiederein—etwas lockerer gehalte-
nes- Sensorikseminar (21. - 22. Marz 2019) das die
Teilnehmer/-innen als hervorragend beurteilten -
sieht man von der Qualitat der Kursraumlichkeiten
ab, wo uns logischerweise die Hande gebunden

sind...

Dann wurde es Zeit flir die Weinbewertungen. Als
Ubliche Vorbereitung fiir die NO Landesweinkost
wurden am 8. April 2019 bei uns im Hause die Pe-
gelweine ausgekostet, die als Richtschnur fur die
Bewertungen dienen sollen. Sehr erfreulich, dass
der Welschriesling von Koll. Dipl.-Ing. Christoph
Detz als Pegelwein fiir diese Sorte mit 16 Punkten
auserkoren wurde. Die Auswahl findet nicht einfach
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nurdurch Punktebewertung statt.Ist diese erfolgt,
wird dann gemeinsam diskutiert, welcher Wein im
Charakteram besten geeignetist,umals Richtwert

fur die jeweilige Kategorie zu dienen.

Doch vor der Niederosterreich-Kost kam heuer
wieder Wien (Wiener Landesweinbewertung, 15.
—16.April 2019). Nachdem von HR Dipl-Ing. Robert
Steidl altbewahrt simultan zwei Kostkommissionen
in unserem Sensorikraum erfolgreich gemanagt
wurden, konnte heuer in zwei Tagen die Hochst-
zahl von diesmal 415 Weinen bewertet werden.
Die ,Feinheit” von Wien: es diirfen keine Wiener
Winzer/-innen mitkosten, um jegliche heimische
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Beeinflussung auszuschlieBen.

Bei der NO Landesweinbewertung im April -wie
immer im LK-Bildungszentrum Mold-waren heuer
uberraschenderweise uber 600 Weine mehr an-
gemeldet worden. Somit hatten die Koster tber
5.650 Weine und Sekte zu befinden. Dazu sind ca.
150 Personen notwendig, um die Weinlogistik, das
richtige Einschenken und das Verkosten sicherzu-
stellen. Die Kostkommissionen arbeiten nur jeweils
einen halben Tag, um die sensorische Belastung
mit ca. 90 Weinen auchin einem fachlich korrekten
Rahmen zu halten.

Die Finalverkostung am 8. Mai 2019 fand in sehr
noblem Rahmenin der NO Versicherungim Regie-
rungsviertel in St. Pélten statt. Dipl.-Ing. Steidl hielt
einen Vorsitz der beiden Kostkommissionen-und

musste leider zur Kenntnis nehmen, dass unser
CSM (Cabernet Sauvignon Merlot) ,nur” auf dem
zweiten Platz (!) landete. Doch immerhin — wir

waren im Finale der fiinf besten Rotweincuvées!
Es braucht fast nicht erwahnt zu werden, dass
sich Dipl.-Ing. Steidl als halber ,Beutesteirer” die
Ehre gab, indiesem engen Zeitfenster —schlief3lich
kosten fast alle Lander zur gleichen Zeit- einen
halben Tag in der Steiermark zu kosten (23. April).
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Auch unsere stidlichen Nachbarn waren heuer mit
fast 2.000 Weinen diesmal auch logistisch an der
Grenze des Machbaren.Im Turnsaal der Schulein

Haidegg sind vier Kommissionen zugleich zugan-
ge, eswird in Vierer-Serien verkostet.
Ubrigens:Von den 18 steirischen Landes- siegern

stammen sieben von unseren Absolventen!

Die Auswahlkost fiir den Salon Oster- reichischer
Wein fand wie (iblich Ende Mai in den Raumlichkei-
ten der Abt. Kellerwirt- schaft statt, den Kostvorsitz
derdrei Kommissionen hatten wieimmer unsere
Mitarbeiter. Tja, mit dem CSM haben wir den
Salonsieger knapp verpasst, aberimmerhin sind
wir mit unserer RotweinCuvée und mit unserem
Gelben Muskateller unter den besten 270 Weinen
Osterreichs!
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Ins Wiener Rathaus waren Anfang Juni ausge-
suchte Fachleute eingeladen, um bei der Final-
verkostung die Wiener Landessieger zu kuren;
Dipl.-Ing. Steidl war dabei. Erfreulich, aber auch
anstrengend, dass die Qualitat der Weine, die
jeweils in 5- oder 6er Flights gereicht wurden,
hoch war, aber sehr knapp bei einander lag. Die
Verkostung von fast 80 Weinen wurde wie immer
mit einem nachfolgenden Mittagessen, auf das
der Herr Blirgermeister der Stadt Wien einladt,

abgeschlossen. Ein sehr geschatztes Ereignis,
das sich der Berichterstatter aufgrund des neuen
Burgermeisters nicht entgehen liel3.

Fazit der Verkostungen:

7 Goldmedaillen in NO, davon 1 Finalist 2 Weine
im Salon Osterreichischer Wein

© Robert Steidl
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Expertengruppen fur die Isotopen-

datenbank

Treffen der Expertengruppen fiir die Isotopen-

datenbank, Isotopenmessungen und ,neuartige
Analysenmethoden” im Fondazione Edmund
Mach di San Michele all’Adige

Am 19.9.und 20.9 trafen sich die drei Arbeitsgrup-
pen rund um die EU-Weindatenbank zu ihrem
halbjahrigen Austausch. Fiir Osterreich waren
wieder DI Stefan Nauer und DI Christian Philipp
dabei. Das Projekt beschaftigt sich mit der Kon-
trolle der Authentizitat europaischer Weine. Ein
entscheidender Schritt fiir die Authentizitatspru-
fungwar die Einfihrung einer gemeinschaftlichen
Datenbankinnerhalb der Europaischen Union (EU
Weindatenbank) und die Verpflichtung der Mit-
gliedsstaaten zur Produktion authentischer Weine
fir dielsotopenanalyse vor rund drei Jahrzehnten.
Einrichtiger Durchbruch und Harmonisierung ist
aber bis dato leider nicht gelungen. Man merkt
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einen gewissen Riss zwischen weinproduzieren-
den Landern und weinimportierenden Landern.
Die einenwollen verstandlicherweise die eigenen
Produzenten vor Uberregulierung und Uberkon-
trolle, und die anderen den eigenen Markt vor
illegalen Produkten schitzen. Man sollte sich
aber nicht von den alten, vielleicht nie I6sbaren
Problemen, entmutigen lassen undin die Zukunft
blicken. Zur Diskussion stand unter anderem die
intensive Erforschung neuer Techniken zur Uber-
prifung der Authentizitat. Dabei wurde bereits
wie bei den letzten Treffen ausfuhrlich tber 1H-
Non-Tageted-NMR gesprochen. Die Weinkontrolle
konnte sich, wie damals vor der Einfliihrung der
FTIR Technik an einer Wegscheide befinden. Fur
uns junge Forscher sind derartige Treffen sehr
wichtig fir den wissenschaftlichen Austausch
und neue Informationen.

© Christian Philipp
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