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Ostrig Rode Revolution
Af Niels Ehler

Som vinland er Ostrig i dag kun mindre kendt i Danmark. Den danske forbruger forbinder mdske
landet med de glimrende torre og sode hvide vine, men der er ved at ske noget nyt: Ostrigs rode
vine er pd vej og vel at meerke steerkt pd vej. Mange af dem er i dag i verdensklasse og fortjener
langt storre opmeerksomhed. Vi har veeret i Ostrig for at se pa udviklingen, der er teet pd at veere
revolutioncer.

Fordomme og facts

Det er ikke noget under, hvis du ikke kender noget sarligt til ostrigsk redvin eller ostrigsk vin i det
hele taget. Produktionen er forsvindende lille set med verdensmarkedsejne, da Ostrig kun har et
vindyrkningsareal pa 50.000 hektar. Det kan illustrativt ses i1 forhold til Bordeaux, der er cirka
dobbelt sa stort. Hertil kommer, at gstrigerne selv drikker broderparten af produkterne, sa deres
eksportindsats er mere af strategisk karakter end en ekonomisk nedvendighed. 80 procent af alle de
vine, der drikkes i Ostrig, er fra deres eget land, og det er ikke kun et spergsmal om nationalistiske
smagspraferencer. Ostrigerne er til fulde klar over, at de har en perlerekke af nogle af verdens
bedste vine til rddighed, og de serger for at forsyne sig grundigt med dem. Men nu er denne
hemmelighed ved at blive rabet til fordel for vidende og nysgerrige vindrikkere over snart sagt hele
jordkloden. Kvaliteten af de rede vine har i de seneste ti ar taget et tigerspring frem, og arealet med
rode druer er 1 kraftig vaekst.

Men hvorfor nu fokus pd de rede vine? Er der ikke blot tale om nogle anemiske, lidt tyndbenede
sager, der rdber pa sol og styrke? Er Ostrig ikke som Tyskland et nasten rent hvidvinsland, hvor der
er langt mellem rode vine af virkelig klasse?.

Ovenstaende betragtninger afspejler pa bedste vis mine egne fordomme om ostrigsk redvin indtil
for blot {4 ar siden, hvor jeg for forste gang kom i naerkontakt af tredje grad med estrigsk redvin fra
topproducenter. Det viste sig, at intet kunne vare mere forkert end, at tro at estrigske redvine stort
set er ukoncentrerede og uinteressante, og det er denne artikels erklerede formal at fjerne denne
vildfarelse.

Not just another Cabernet...

Ostrigske radvine er typisk merke fuldblodige med en fantastisk frugt, en solid krop og en stor
intensitet. De har en markant tanninrigdom og et spaendende krydderi, der ger, at man let forveksler
dem med keoligt dyrkede overspgiske vine af hoj klasse. Man kan med fuld ret sige, at de rent
smagsmaessigt og stilistisk er brobyggere mellem den gamle og de ny vinverden: Ostrig har
Australiens og Californiens teknik, den tyske grundighed og et klima, der pd mange mader minder
om franskmendenes — det bedste fra mange verdener. Vinenes store frugtighed udvikler sig aldrig
til det marmeladeagtige, og en frisk frugtsyre forteller ved naermere eftertanke, at det er tale om
vine dyrket under relativt kelige forhold. Rent klimatisk er Ostrigs redvinsdistrikter varmere end
Bourgogne, men koldere end Bordeaux, sa der er fine muligheder for at fA modne druer, bare man
veelger de rigtige sorter.



Men her stopper raekken af vingse velsignelser imidlertid ogsa, for estrigske radvine har ét stort
problem: De er helt sig selv, og pd mange méder minder de ikke om andet vin i denne verden. En
stor del af vinene produceres pa druer, der er ukendte uden for @strigs graenser, og som har et klart
serpreg. Nar man 1 Ostrig laver vine pa de internationale supersallerter som Cabernet eller Pinot
Noir, s er det ikke vine, der smager som “bare én til Cabernet”, som Johann Heinrich udtalte ved
vores besog pa vingdrden. Pinoterne er mere krydrede end de burgundiske, og Caberneterne har en
mere pagaende og markant tannin, selv om der er tale om gode og modne tanniner.

Denne forskellighed er ikke blot et produkt af de serlige dyrkningsforhold, men er ogsé noget, som
ostrigerne bevidst satser pa og hager om. De vil gerne have vine med national identitet, og det er
bestemt ogsa lykkedes for dem. Det kraever til gengald et solidt stykke marketingsarbejde, da man
ikke blot skal informere om de specielle ostrigske druesorter, men ogsd overbevise og tilvenne
forbrugerne til den sarlige ostrigske stil. Et hardt og tidskraevende arbejde, hvad de forste danske
importerer da ogsd har mattet sande. Det har vaeret op af bakke hele vejen, og de forste mindre
vinhandlere har da ogsé kastet hdndkladet i ringen og er gaet tilbage til de mere velkendte vinlande,
der jo stort set selger sig selv.

Men en lille modig kerne af foregangsmend har indset disse vines store kvaliteter og uomtvistelige
potentiale og holder staedigt ved. Mere om dette i den ledsagende artikel om udvalget af rede
ostrigere pd det danske vinmarked.

Den underspillede superstar

Men der en mindst to andre forhold, der gor det svaert at &bne danskernes gjne for disse fortrinlige
vine: Vinene er diskrete i deres udtryk, og priserne begynder ofte pa den gale side af de 100 kroner
for de rigtige gode vine. Der findes praktisk taget ingen rede ostrigere til under de 50 kroner 1
Danmark, og det er da heller ikke noget tilfeelde, at man slet ikke finder dem i1 supermarkederne.

Det navnte diskrete udtryk skal ses i modsatning til de umiddelbare, letforstaclige og overdadige

overspiske vine, som praeger markedet 1 disse ar, og som forbrugerne har vennet sig til og taget til
deres hjerter. Disse kraftbasser er pa trods af deres ligefrem anmassende og ga-i-folk-med-traesko-
pa-stil alligevel af den hejeste kvalitet og fas ofte til ganske beskedne penge. Forbrugerne bade tor
og kan med det samme smage, at her er der tale om klassevin.

Sadan er det ikke med Ostrig. Vinene er ligefrem sky og underspillede, og ved en flygtig smagning
undervurderes de let og kan fejes af bordet med udtryk som meget enkel frugt og ret hard tannin og
sa 1 gvrigt ikke s& meget mere. Men giver man sig tid, lader vinen ande i glasset og koncentrerer sig,
vil den abne sig og belonne én rigt for tdilmodighed og opmarksomhed. Man fér en helt enestdende
forfinet frugt med masser af detaljer, koncentration og et elegant krydderi. Strukturen og rankheden
er altid til stede og gor disse rentsmagende vine velafbalancerede og s@rdeles velegnede til mad. De
overdgver aldrig den ledsagende mads aromaer pd grund af deres finhed og subtilitet, samtidig med
at de har styrken til folge med til selv kraftige retter. Man kan med nogen ret betragte mange af de
bedste ostrigere — ikke mindst blandingsvinene — som en stalnave pakket ind i en forferende
flgjlshandske.

Flere af hovedstadens bedste restauranter har da ogsa féet gjnene op for dette og er géet aktivt ind
for sagen og med et paent udvalg af estrigsk redvin pa vinkortet. Restauranter som Sommelier,
Restaurationen, Sellered Kro og The Dining Room er foregangsmand pd omrddet og gor en stor



indsats ved at anbefale disse ny vine til deres krasne og kvalitetsbevidste gaesters store glaede. De
dygtige vintjenere ved, at netop denne type vin fremhaever de store anstrengelser som
kekkenpersonalet har gjort sig for at gere maden mest muligt velsmagende.

Men vinhandlerne har det stadig sveert, da de skal tale godt for sagen, for kunderne betaler mellem
100 og 200 kroner for at uddanne deres smagslog, selv om man godt kan komme i gang for omkring
de 70 kroner. Hertil kommer, at vinene som navnt er sa anderledes og s& underspillede, at det
kreever en del gentagelser, for man til fulde i stand til at verdsatte dem og forsta, at prisen faktisk
er overordentlig rimelig - kvaliteten taget i betragtning. Det er noget af den pris Ostrigsk vin ma
betale for at skille sig ud fra mangden og ikke blot gere som alle andre.

Sadan bliver vinen til - Ny eg og alkohol.

Nér man besoger de ostrigske vinavlere moder man alle steder supermoderne vinerier med masser
af nybygninger, en nasten laboratorieagtig renhed i vineriet og en overlegen teknologi pé alle
fronter. Den rode revolution er 1 hegj grad et spergsmél om teknik, og der er blevet investeret meget
betragtelige belob gennem det sidste ti ar, bade af den estrigske stat og af EU. Men meget af
fremgangen kan ogsé fores tilbage til en sterkt forbedret videnniveau hos avlerne. Franske enologer
har vaeret indforskrevet og har sat deres kraftige Bordeauxprag pa bade teknik og stil. Det har veret
til gavn for alle vinavlerne, men der er heller ikke tvivl om, at udviklingen har veret baret frem af
enkelte store personligheder og ildsjele, som eksempelvis Hans Igler, Anton Kollwentz og
Engelbert Gesellman. Man er hos alle topavlerne meget bevidste om, at uddannelse er vejen frem.
Neste generation bliver sendt ud i verden for at suge erfaring og viden til sig og bliver vel at merke
udstationeret bade i Frankrig og i den ny Verden, da man til fulde er klar over, at der er noget at
hente fra begge lejre, hvad vinene ogsé taler deres tydelige sprog om.

Jeg mindes ikke at have besggt noget distrikt, hvor man i den grad var storforbruger smé ny franske
egefade af hejeste kvalitet. Lige meget hvor man kom frem, stod der stabler af friske barriques, og
de rede vine blev fadlagret i mange maneder. Nu kunne man jo godt tro, at det forte til overegede
vaniljedominerede vine, hvor frugten blev treengt helt 1 baggrunden. Men faktisk gar det alligevel
mere end godt. Ostrigs rede vine har en enestdende frugtstyrke, der overlever selv det mest massive
egeangreb. Pa intet tidspunkt var vi udsat for harpikssmagende afferer, som man let meder i billig
oversgisk vin. I Ostrig blev fadet brugt med stor pracision og doseret korrekt, selv om der bestemt
ikke blev holdt igen pa krydderiet.

Man satsede hardt pd de klassiske franske fadtyper — Allier og Nevers — selv om der var ved at
dukke enkelte slovenske og amerikanske fade op. Fadpreget viste sig selvfolgelig tydeligt, om end
indirekte. De kraftigt fadlagrede typer havde en storre tethed, en udpraeget sedme og en oget
kompleksitet, der lover godt for lagringspotentialet.

En anden glimrende egenskab ved vinene var deres tilgeengelighed. De er hurtigt drikkeklare og den
typiske lagringstid er pd kun tre til fem ar, for de til fulde viser deres talenter. At de pa den anden
side har et fint potentiale som gemmevine er der ingen tvivl om, og hos Anton Kollwentz smagte vi
en af de forstproducerede ostrigske carbernetvine fra 1983. En vin der var forbleffende frisk og
frugtig endnu, om end det méske var begraenset, hvad de mange ars lagring havde tilfgjet af
detaljerigdom



Nar man laeser etiketten, bliver man tit overasket over, hvor alkoholrige vinene er og det er mere
reglen end undtagelsen at topvinene indeholder 13.5 procent eller mere. Det er selvfolgelig
medvirkende til, at vinene virker staerke og kraftige i munden, og det kan da bestemt ogsa blive for
meget. Flere avlere prover bevidst at holde igen, men is@r i den lidt billigere end af prisspektret
sker det bevidst, at man prever at tilfoje styrke ved hjalp af alkohol. I enkelte tilfelde og iser i de
slojere &r sker der ved sukkertils@tning, men det er ogsd udbredt at koncentrere mosten ved vakuum
ekstraktion eller omvendt osmose, s& vandet fjernes, mens mostens @vrige komponenter bibeholdes.
Forbrugerne setter pris péd frugtige og alkoholstarke vine, sé det er svaert at bebrejde avlerne dette,
og man kan jo bare lase etiketten, hvis man ikke ynder de mange procenter.

Selvfelgelig har vinskribenterne ogsé deres ansvar, da de disse rige vine ofte scorer hgjt. Men
eksempelvis Robert Parker har endnu til gode at opdage de ostrigske redvine. Nar det sker en dag,
vil jeg gerne vove pelsen og forudsige, at han vil vare sardeles begejstret, og hans favoritter vil
vare blandt dem med flest procenter, og det ligger vel 1 baghovedet pa ekonomisk bevidst
vinbender.

Johann Heinrich - Every Wine is a person

Men selv om kalderarbejdet var i fokus, var det tydeligt, at vinavlerne forst og fremmest var
dygtige gartnere og helst ville opholde sig leengst mulig tid i marken. Her kunne man slukke for
mobiltelefonen og gere sig fri af de evige elektroniske fodlanker. Man kunne i stedet koncentrere
sig om planterne og nyde arbejdet med beskaring og opbinding og komme helt tet pa sine
vinstokke.

Selv om klimaet er varmt, er det alligevel ikke mere solrigt end, at man ma gere mest muligt for at
opné den bedste frugtkvalitet ved at anlegge og passe markerne optimalt. S& godt som alle avlere er
meget opmaerksomme pa dette, og den vigtigste begreensning er kvaliteten og sundheden af de
hostede druer. Man kan 1 keelderen kun reparere pa et darligt udgangsmateriale, men kvaliteten kan
aldrig blive hgjere end frugtens.

Jord er en kostbar og begranset ressource i Qstrig, sa typisk har selv de mest velhavende avlere
ganske smd marker, hvor der star nogle rakker ét sted, nogle fa raekker et andet sted og endelig en
hel mark et helt fjerde sted. De storre marker er naesten uden undtagelse ejet af flere avlere, og det
er et leererigt studie 1, hvor forskelligt vinstokke kan passes.

Hos topavlerne var vinstokkene omhyggeligt beskdrne, nasten pilne at se pa og med fuldstendigt
styr pa ukrudtet mellem raekkerne. De mere lemfzldige avlere, der lavede billig vin pa pracis den
samme jordbund, lod stokkene passe sig selv, og resultatet var derefter: Skravlede og pjuskede
vinplanter med masser af lov, skyggede druer og tyndt ved. Med lidt evelse kunne man uden
problem aflase flaskerne pris blot ved at se pa planterne.

Danske vinavlere burde tage pa studietur til Ostrig, da vi med fordel kunne arve flere af deres
teknikker. Vi har her hjemme ganske den samme problematik med at skaffe mest muligt lys og
varme til planterne. De dygtige ostrigere har lost deres problemer ved at bruge meget stor
reekkeafstand — ofte over 2,5 meter - for at undgar skyggevirkninger. De har hgje smalle lovvegge,
hvor de serger for, at vinplanten kun har blade i ét lag. De har samlet bladene overst, og alle druerne
nederst i en beskyttet frugtzone, hvor der er mere lunt, og hvor man lader sol fA mest muligt adgang



til klaserne. De holder igen pd udbyttet, og 1 Ostrig hester man pa landsplan 50 hektoliter pr hektar
— til sammenligning hester man i Tyskland det dobbelte.

Burgenland og omegn

Det vigtigste omrdde for topvinene befinder sig helt ovre ostpa klistret op af den ungarnske granse
og placeret rundt om den store fladbundede NeusiedlerSee. Omréadet kaldes samlet for Burgenland
og er inddelt 1 flere underdistrikter som bl.a. Carnuntum, Hiigelland og Mittelburgenland. Der
fremstilles dog ogsé strdlende redvine helt sydpa i Steiermark, der ligger teet pa den slovenske
grense, og hvor is&r avlere som Weinbau Neumeister og Weingut Gross pakalder sig
opmerksomheden.

Rent turistmassigt er det interessant, at selv helt inde i Wien findes der vingéarde i verdensklasse,
som eksempelvis Joseph Wieninger, der laver betagende Chardonnay, enestdende Pinoter og
superbe Cabernet-Merlot vine blot en kort taxatur fra centrum. Her kan storbyferie og vinferie for
¢én gangs skyld ga op i en hgjere enhed, og hele familiens oplevelsesbehov tilgodeses péd én gang.
Thermen regionen umiddelbart syd for Wien rummer ogsa flere gode eksempler, ikke mindst
Weingut Krug i Gumpoldskirchen og Johanneshof Reinisch i Joching.

Burgenland har et lunt klima og er ikke kun kendt som topomréde for rede vine, men tdgerne fra
Neusiedlersee er meget indvirkende pé at fremme Botrytisudvikling. Omradet er derfor beremt for
at producere nogle af verdens ultimativt bedste sede hvidvine pé senthestede druer, der er
opkoncentreret af den adle raddenskab. Igen er sleegtskabet med Bordeaux udpreget, og man kunne
med noget ret udrdbe Neusiedlersee til at veere en pendant til Sauternes, og det flade landskab leder
da ogsa tanken hen pé dette klassiske franske omrade.

Elisabeth Rommer viser drgangenes indflydelse

Der er ganske stor drgangsforskelle i omradet, og da man hester sent, er man athaengig af et langt,
lunt og tert efterar. avlerne er meget tilfredse med de sidste ars klimagendringer, der har resulteret i
en hel perlerekke af fremragende redvinsar, hvor 1999, 2000 og 2002 er af hojeste klasse med rige
druemodne vine med sede tanniner og stor ekstrakt. 2003 tyder p.t. pa at blive det bedste ar i mands
minde, da man har haft en helt enestdende heldig kombination af uanede maengder sol pé de rette
tider blandet op med netop den helt rigtige maengde regn pa de helt rigtige tidspunkter. Alt i alt har
det fort frem til, at 2003 er den tidligste hest, man kan erindre, hvad der lover mere end godt for
kvaliteten af den ny &rgang. Vi var til stede under hosten af de sidste duer, og det var helt
enestdende sund, sed og tykskindet frugt, vi bade sa og smagte, si der var smil hele vejen rundt lige,
meget hvor vi kom frem.

Derimod var 2001 var mere vanskeligt og vadt, men faktisk er det lykkedes ganske mange af
avlerne ved hj&lp af deres fine tekniske formaen at lave strdlende vine, der velafbalancerede og
hurtigtmodnende og pé ingen made er slappe eller vandede. De er lettilgeengelige og allerede
drikkeklare. Ikke mindst de mindre varmekravende sorter som St. Laurent og Pinot Noir kan
praestere topkvalitet i de keligere ar.

Argangsforskellene er markante, nir man far lejlighed til at sammenligne den samme vin i flere
argange. Hos Elisabeth Rommer blev netop dette muligt med en glimrende Zweigelt i 1999, 2000,
2001 og 2002. Det var vine, der viste en tydelig udviklingslinje over blot fire ar, hvor aromaerne
med alderen bliver mere personlige, og fadet giver sit besyv mere og mere med. Den beremte 2000



argang fremstod pa toppen med indsmigrende sed rosinfrugt og en fornem og pa samme tid rank og
glat struktur, der ledte tanken pd stor Bordeaux. Den modne 1999 havde langt flere torrede
blomsteraromaer og en mere markant tannin, der i type og mangde godt kunne fore en til at geette
pa en flot Barolovin, hvis man ikke var sé heldig forst at have set etiketten.

Sa man skal forvente udtalte argangsforskelle, selv om der til gengeld ikke er det store problem i at
drikke vinene unge, da de faktisk altid smager godt. De yngre vine vil have godt at blive heldt over
pa en karaffel, og flere af avlerne gjorde det over et degn i forvejen for at fa det optimale
smagsmassige udbytte af de yngre vine.

Pannobile og Juwel — pa vej mod et Cru-system?

Et af Ostrigs store internationale vinproblemer er at informere forbrugerne om, hvilke af
kvalitetsvinene der er de bedste. Det hele gar let i ét, og prisdifferentieringen er stadig minimal, nar
vi taler om vine fra de bedste avlere. Kort og godt er prisen ikke den endegyldige rettesnor, selv om
der generelt er en rimelig sammenhang mellem pris og kvalitet. Man savner lidt et Grand-Cru
system, som det der praktiseres i Alsace. Men det er ikke ganske nemt at indfere 1 Ostrig, da de
bedste vine ikke blot kommer fra specifikke marker, men faktisk ofte er blandinger fra forskellige
voksesteder. Avlernavnet er normalt den bedste vejleder, da de dygtige avlere har en klar
kvalitetslinje - ogsd ned til de mere prisbillige vine. Hertil kommer, at det vel kun omkring en snes
navne, der udger den absolutte redvinstop, man derfor forholdsvis let kan leere dem at kende.

Men den slags information er kun nyttig for kendere, der ger sig denne ulejlighed med den treelse
udenadslare. Den mere brede forbruger er stort set tabt bag af vognen. Flere ostrigske vinavlere har
erkendt dette og har forseggt at stable deres egne kvalitetsmaerkninger pa benene. Fra de hvide vine
kender vi kvalitetsgrupperingen i stigende rangordning med Steinfeder, Federspiel og Smaragd,
hvor vinene ordnes efter stigende koncentration og alkoholindhold.

Men i redvinsland er der ogsé et behov at skabe lidt fodslag og signalere til forbrugerne, at her star
man med det ypperste. I dag findes der to ikke-offentligt organiserede og fuldsteendigt uathengige
markningsordninger for de rede vine fra Burgenland: Juwel og Pannobile. Vine market med disse
betegnelser provesmages af paneler, og Juwel-merkatet er reserveret til de 20 bedste Blaufrénkisch
vine. Der er stor prestige i af fa tildelt udmaerkelsen Juwel, og udvalgelsen sker med pen
objektivitet, s& man kan trygt kebe en af disse flasker, hvis man féar chancen.

Nér vi taler om Pannobileordningen er den mere privat i sin karakter, og denne rosverdige ordning
er sesat af Hans Nittnaus, der kaemper utreettelig for at hgjne kvaliteten og til stadighed seger ny
veje. Her er der er tale om otte dogmebrodre, der er gdet sammen om at udvelge hojkvalitetsvine
blandt deres egne produkter. De otte vinerier udger den absolutte top, og sammen smager man et
stort antal vine blindt. Hvis blot én af dogmebreadrene modsatter sig udvalgelsen (der kan vaere
hans egen vin), ja sa far den ikke praedikatet Pannobile. Market daekker konsekvent over
blandingsvine, hvis indhold af druesorter endnu ikke er fastlagt. Man arbejder dog hen mod, at det
skal veere vine, der overvejende rummer én af de ostrigske sorter og iser vare baseret pa
Blaufrankisch. Der findes dog ogsa hvide Pannobile-vine, hvor Chardonnayen fér lov at bare
hovedveagten, men det er tilladt at iblande flere andre sorter, som eksempelvis Sauvignon Blanc.

Vinene salges under cuvée-navnet Pannobile, der altsd markedsfores af flere forskellige avlere, hvis
vine folgelig hedder det samme, hvad der godt kan vare lidt forvirrende. Ordet Pannobile er



konstrueret ud fra ”Pannonia” plus det latinske rosende ord ”Nobile” (&del). Pannonia er den
romerske betegnelse for et omrdde, der i dag omfatter bade Burgenland plus en vesentlig del af det
tilstadende Ungarn. Man kan laese mere om dette spendende initiativ pA www.pannobile.at.

Af mere officiel karakter er der et initiativ i gang med lave en ordning i stil med den franske AOC,
hvor de bedre kvaliteter skal leve op til en reekke krav om oprindelsessted, sammensatning og
mostkvalitet. I @strig kommer ordningen til at hedde DAC, der star for Districtus Austria
Controllatus. Det introduceres 1 2003 1 Weinviertel, og hvis det viser sig at blive en succes, vil det
efterhanden blive udbredst til resten af omraderne. DAC vil vaere en markering, der tildeles den gode
og basale kvalitet og folgelig ikke vare reserveret udelukkende for landets allerbedste vine.

Blaufrinkisch — Ostrigs Cabernet Sauvignon

Blaufrinkisch er et godt bud pé at veere landets mest betydende druesort, nér vi taler om kvalitet.
Den er hovedsansvarlig for en raekke af topvinene og indgar som et vaesentlig del af blandingerne i
mange af de hgjestscorende vine. Den stdr avlernes hjerte nar, for det er den drue, der bedst
udtrykker den nationale smag og karakter.

Blaufrankisch leverer morke, alkoholrige, frugtige vine med markant tannin og frisk syre. Her er
bade struktur, frugt og krydderi pd samme tid. ”Kernig und Lebendig” — Dvs. kraftig, frisk og livlig,
som Johan Heinrich udtrykker det, og som en landets forende Blaufrankisch-avlere ved han, hvad
han taler om. Hans vine er indbegrebet af denne drue med aromaer, der leder tanken hen pa merke
kirsebaer og solber. Den er s&rlig god tid at vise markens karakter og individualitet og kan give
vine med et ligefrem mineralsk praeg.

Den er dog ogsa samtidig formidabel til at levere frugt af overbevisende styrke og vel at marke sé
saftig frugt, at den kan hamle op med selv store doser ny eg. De bedste vine laves uden undtagelse
pa smé franske barriques og lang lagringstid. Alt i alt giver det tanninrige, men afbalancerede vine,
der kreever et par ars lagring for at begynde at lukke op

Selve druens navn har ikke noget med Frankrig at gere, og dens genetiske oprindelse fortoner sig
endnu 1 det ukendte; men det mest sandsynlige er, at den er af centraleuropaisk oprindelse. Ordet
”Frank” bruges i stedet i den tyske betydning med mindelser om fin og god. Druen trives forst og
fremmest i det lune klima i Burgenland, og Mittelburgenland omtaler ligefrem sig selv som
Blaufriankisch-land. Druen modner sent, hvad der gor den athangig af de terre solrige argange.
Nogle ar hestes den forst helt hen 1 november som en af de sidste sorter ssmmen med Cabernet.

P& mange mader minder Blaufrankisch faktisk om Cabernet, ikke mindst i garvesyrestrukturen og
den elegante morke frugt med kultiverede og i starten lidt tilknappede aromaer. Lige som for
Cabernets vedkommende stiller det store krav til avleren at lave en vin pd 100 procent
Blaufrankisch og slippe godt fra det. Et heldigt eksempel pé dette er Ernst Tribaumer, der har
opnéet stor, konstant og berettiget berommelse for sin enkeltmarksvin MarienTael. Derudover
pakalder iser Johann Heinrich sig opmearksomheden med sin Blaufrankisch Juwel, der sammen
med Engelbert Prielers Goldberg udger den absolutte topklasse med frugtige og karakterfulde vine
med en enorm intensitet og fuldendt struktur.



Disse helt rene Blaufrénkischvine kan ellers blive for monolitiske og for tilknappede og savne lidt
kompleksitet, hvis ikke avleren er seerdeles dygtig. Til gengaeld kommer den fuld ud til sin ret som
en blandingspartner, hvor den ses som hovedingrediensen i nogle af @strigs fornemste cuvéer. Her
er det is@r den anden rent ostrigske drue — nemlig Zweigelt — der med rette er popular, da den
supplerer Blaufrinkischs rankhed med en ofte tiltreengt frugtrigdom. For at holde os i Bordeaux-
terminologien kan Zweigelt ses som at spille rollen som @strigs Merlot.

Zweigelt — struktureret frugt, venlighed og charme

Zweigelts oprindelse kender man med stor pracision — den kom til 1 1922 som et meget vellykket
kryds mellem Blaufrankisch og sa den tredje vigtig nationaldrue Saint Laurent. Det var professor
Zweigelt fra det berommelige vinuniversitet Klosterneuburg, der stod fadder til denne ny druesort.
Zweigelt blev en mellemproportional mellem den strukturrige Blaufrankisch og den blede feminine
St. Laurent, og den har arvet begge foraldres heldigste egenskaber, hvor den pd samme tid har
bledhed og styrke.

Den er samtidig ogsé mere taknemmelig at dyrke, da den tiler frost og modner tidligere pa marken,
og vine pé ren Zweigelt klarer sig godt pa egen hand hos de fleste forbrugere pd grund af vinens
udtalte frugtighed. Vinene er med f4 undtagelser drikkemodne ved frigivelsen, hvad der har gjort
dem populere bade for forbrugerne og hos avlerne. Folgelig er den blevet belonnet med en stor
udbredelse, og det er den rade drue, der i dag optager sterst areal 1 Ostrig med omkring 10 procent
af det totale dyrkningsreal for vindruer.

Zweigelt er udbredt ved Neusiedlersee, hvor den findes pa stort set alle marker, og den trives ogsa
hos de mere ydmyge vinavlere, hvor den tit serveres helt ung som en art Beaujolais fra vingardens
eget udskenkningssted. En umiddelbar og letdrikkelig vin, der normalt ikke kalder pa det store
lagringsbehov. Zweigelt er sjeldent topscorer i vinbedemmelserne, men en enkelt avler — den
talentfulde Elisabeth Rommer - har dog formaet at lofte denne drue op af anonymiteten og har flere
rene Zweigeltvine, der kan blande sig med landets bedste pa de mere beremte druesorter.

Pinot Noir og Saint Laurent — De blede vine

Saint Laurent er ogsa en drue, man med fa undtagelser kun finder 1 Ostrig. Dens oprindelse er uklar,
selv om nogen mener at kunne spore den tilbage til Alsace. Slaegtskabet med Pinot er dog
almindeligt accepteret, og det er der mange gode grunde til. Bdde af krop og af sjel minder den
meget om Pinot. Blade og klaser kommer i udseendet taet pa, og aromaerne og frugten i de to
vintyper minder meget om hinanden. De trives begge to bedst under kelige forhold med kolde
naetter og lune dage, og begge satter kun alt for let alt for meget frugt. Hvis druerne ikke tyndes
meget kraftigt, kommer der kun tynd og uinteressant most ud af det.

Saint Laurent giver en frugtig, krydret og bled vin med beherskede tanniner og kan i
blindsmagninger sagtens forveksles med Pinot, selv om den dog ofte er mere over i kirseber end i
hindbar. Generelt er det den rede ostrigske drue, der er mindst fokus pd, og den stér let i skyggen af
Blaufriankisch og Zweigelt. Sankt Laurent indgar ofte 1 blandinger for at tilfeje frugt og charme,
men klarer sig godt pa egen hand, hos de dygtige avlere, der forstar at begrense udbytterne. Den
giver gode vine i de lidt keligere ér, hvor de andre druer ikke er helt pa toppen, sé den er
eksempelvis et godt valg 1 den lidt vanskelige 2001-argang.



Ostrig er et af verdens store Pinot Noir lande, hvis man ser pa kvaliteten frem for kvantiteten. Der
fremstilles koncentrerede, rige og tanninfaste vine, der er s@rdeles aromatiske og charmerende og
afspejler et klima, der er varmere end Bourgognes. Ostrig er et spendende alternativ til Frankrigs
klassiske Pinoter. Ostrigerne hverken prover eller ensker at lave Bourgogne-look-alike i
modsatning til eksempelvis Oregon og Washington, hvor selv kendere kan have svare problemer
med at smage forskel pa verdensdelene.

Ostrigerne skal have stor ros for modet til at give deres egen version af det elskelige problembarn
Pinot. Det, der kendetegner og adskiller de ostrigske Pinotvine fra de franske klassikere, er et storre
krydderi, en merkere farve, mere solid tannin af den gode sede type og ofte merkere og lidt mere
tropiske frugtaromaer. Vi oplevede flere gange, at den klassiske hindbearagtige Pinotparfume
egentlig ikke kunne genfindes i glasset, nar vinen lige var skeenket. Nér der sa var géet nogle
minutter, og iser hvis en rest havde faet lov at passe sig selv i bundet af glasset, fremkom
Pinotkarakteren overordentligt steerkt og rent.

Alt i alt et spaeendende alternativ til Frankrig og et velkomment forseg pa at nytolke denne drue, man
ellers let fristes til at antage kun kan fremsta i én klassisk version, hvis den skal vaere den a&gte vare
og vere si charmerende og forferende, som kun Pinot kan veare. Desvarre dyrkes der ikke ret
meget Pinot 1 Ostrig, kun omkring 400 hektar; men det vil uden tvivl rette sig, ndr omverdenen féar
gjnene op for de estrigske pinoters uomtvistelige kvaliteter.

De bedste smagte Pinoter kom efter vores mening fra Weingut Engelbert Prieler og Hans Igler, og
de absolutte topscorere var Pinot Noir 2001 (91 pp) fra Joseph Pockl og Grand Select
Blauburgunder fra Weingut Wieninger (92 pp). Her havde man i begge tilfelde fremstillet en
overdadig, kompleks og tanninrig og alligevel charmerende og sedmefuld Pinot med mange gode ar
foran sig. Men der er flere andre talenter og iser Carnuntum-avleren Gerhard Markowitsch har
opndet berommelse for sine Pinot-vine.

Cuvée-vine er fremtiden for Ostrig

Ovenstaende udsagn er et direkte citat fra Andreas Kollwentz, der konsekvent scorer hgje point for
sine blandingsvine, og bortset fra en enkelt Cabernet markedsferer han kun rede vine med to eller
tre sorter. Der kan ogsé vaere gode argumenter for at blande vinene, da cuvéerne ofte giver en mere
kompleks og spendende vin, med en fornem balance. Der er dog den fare, at cuvéerne udvander
Ostrigs vinidentitet, for der er na@sten lige s& mange stilarter, som der er vinavlere.

Det efterlader forbruger med et diffust billede af, hvad de kan forvente af vinens smag og karakter.
Det er pa samme tid cuvéernes styrke og svaghed. Men hvis man kigger pa bedemmelser af Ostrigs
rodvine, vil man se, at det er blandingsvinene, der indtager broderparten af topplaceringerne. Der er
da heller igen tvivl om, at det er fremragende vine, der ofte giver mere end enkeltdruevinene.

I et forseg pa at skabe overblik, hvad der er i flaskerne har man indfert nogle praktiske forkortelser
for sortsnavne, sd Blaufrinkisch hedder BF, Saint Laurent SL, Cabernet Sauvignon CS osv. Det gor
det meget nemmere at leese prislister, og disse nyttige betegnelser bruges ogsé i Peter Mosers
altomfattende ostrigske vinguide. Du vil ogsa kunne finde dem i denne artikel, hvor de forteller
noget om indholdet af druesorterne i nogle af de bedste cuvéer, vi smagte i Qstrig. Her kan man se,
at der er lige sd mange mader at blande p4, som det matematisk er muligt. Den enkelte avler har



forskellige personlige praferencer og forskelligt beliggende marker, hvor hver enkelt sort trives vidt
forskelligt — ikke mindst athaengig af d&rgangen. Det er derfor mere reglen end undtagelsen, at den
samme cuvée kan @ndre blandingsforhold og endda druesort fra ar til ar.

Etiketternes billeder afspejler ogsa denne mangfoldighed, der til tider greenser til et @stetisk kaos.
Farverige og hejest individuelt designede etiketter giver et dramatisk indtryk af flaskens indhold.
Ofte gar belgerne hgjest pa de dyreste vine, hvor grafikernes fantasi har faet frit spillerum med
serdeles blandede resultater til folge. Det samme galder navne, hvor der ogsa savnes en form for
identitet og feelles fodslag. Man boltrer sig frit i alt lige fra klassisk inspirerede navne som Ab-erico,
Admiral, Arachon, Cablot og Cardinal til de mere ambitigse som Phoenix, Quadrophonie, Terra O
og Apollo. En mangfoldighed der pd mange mader afspejler de gstrigske vinmageres sggen efter
deres egen og regionens stil — en segen der endnu kun er i sin vorden.

Mad og vinturist i Ostrig

Ostrig er et taknemmeligt og givende rejseland for den gastronomisk interesserede turist. Vejene er
fine, skiltningen tydelig og omfattende, og muligheder for gode oplevelser er talrige. Hertil kommer
smukke landskaber, dekorative landsbyer og venlige og abne mennesker, der satter pris pa turister,
der endnu ikke har vist i sddanne maengder, at de er blevet en plage.

Vinavlerne er mange, og i enhver landsby i vinomraderne meder man utallige opfordrende skilte
med ”"Weinverkauf”. Priserne er gunstige, og der en god sammenhang mellem kvaliteten og sa det,
man skal betale. Hos mere ydmyge vinavlere starter de gode vine omkring de 4 til 5 Euro, og der
skaenkes villigt ud. Hos de mere celebre domaner begynder vinene omkring de 8 og stopper vel
omkring de 30 Euro. Efter vores erfaringer geres de bedste keb i midteromradet omkring de 12 til
15 Euro, hvor man virkelig far noget for sine penge.

Man kan komme indenfor det meste af dagen, men undgé middagspausen fra 12 til cirka 15. Til
gengald er de fleste steder &bne til omkring 19 — ogsé om lerdagen. Sendagen er derimod holdt helt
hellig 1 Ostrig, sd der skal man ikke regne med at kunne kebe ind. Det er ogsa vard at have in
mente, at kun de faerreste vinavlere modtager kreditkort, sd husk at have tilstraekkelige kontanter.
De fleste steder tales engelsk 1 moderat omfang, men regn med at f& brug for et par tyske brokker,
hvis det ikke er et af de yngre familiemedlemmer, der stir for smagningen.

Den bedste méade at finde de gode avlere pa er at sikre sig den fremragende og korrekt titelsatte bog
”The Ultimative Austrian Wine Guide”, der udkommer 1 en revideret udgave hvert ar. Den kan fas 1
storre ostrigske boghandler og rummer masser af nyttige oplysninger: Gode detaljerede kort over
hvert eneste vindistrikt og en grundig omtale af de bedste 200 vindomaner 1 hele landet. Der er
mindst én side om hver og med gode og pélidelige smagenoter, point og adresser. Denne bog
udgives af Peter Moser (Dstrigs Robert Parker!) fra det ansete madmagasin Falstaff, der har en
nyttigt hjemmeside (www.falstaff.at), hvor man hente masser af solid information til planleegning af
vinturen; inklusive et keb af den nevnte vinguide.

Vindistrikterne ligger cirka en times korsel fra Wien, lige meget om det nu er Burgenland, Wachau,
Kamptal eller Krems, der traekker. S& udstyret med en bil kan man godt bo 1 Wien og sé lave
dagsudflugter herfra. Wien er dog ikke uproblematisk at navigere ind og ud af med sine utallige
ensrettede Einbahn-gader, sa det kan anbefales at bo i selve distriktet, hvor der er talrige muligheder
pa lokale hoteller og pensioner.


http://www.falstaff.at/

Heuriger, Buschenschiink og det hgjere skoleridt

Heuriger er den estrigske betegnelse for et spisested, der n@rmest kan betegnes som en folkelig
vinkro, der til at begynde med altid 14 i forbindelse med en vingard. I dag er betegnelsen devalueret
til en rustikt spisested, der findes i utallige versioner selv i midten af Wien og ogsa varste plastic
udgave. Feelles for dem alle er, at de serverer den gammeldags estrigske mad med masser af knadel,
schnitzel og gullasch. Tungt og ofte godt - og altid sammen med et solidt udvalg af jeevne vine og
til en overkommelig pris.

En mere autentisk made at nyde den lokale mad er at lede efter skilte med ordet Buschenschénk.
Bag dette gemmer der sig typisk en lille og familiedrevet kro, der ligger i forlengelse af et vineri,
og her mé der kun serveres stedets egne vine. Oftest er maden en buffet, hvor man kan pege og
valge mellem et utal af polser, skinker og oste, der sa skeres ud efter enske og serveres pa en
tallerken sammen med brad. Der afregnes efter vaegt og til en meget lav pris. En fremragende made
at opleve autentisk ostrigsk provinskekken og den ostrigske lokalbefolkning pd, da man her ikke
kun deler skabne og bord med andre turister. Det minder naermest om en irsk provinspub i sin
stemning.

Har man lyst til at prove de lidt mere ambitiese spisesteder, er der mange og gode muligheder. De
bedste ostrigske spisesteder maler sig let med de bedste danske og i flere tilfzelde til en favorabel
pris, selv om man selvfolgelig ogsa kan fa lov til at betale dyrt her.

I Wien er flagskibet Restaurant Steiereck (Rasumofskygasse 2, 1030 Wien), der serverer eksklusivt
anrettet international mad efter de nyeste principper og til hegje priser — fornemt, kreativt og i en
venlig atmosfare. Skal man have rigtig meget for sine penge er den italiensk inspirerede restaurant
Martinelli (Palais Harrach, Freyung 3, 1010 Wien) et oplagt valg — kekken pé hgjeste niveau og
serdeles moderate priser: Gront og frisk og med et fint vinkort. @nsker man at prove det gamle
klassiske Wienerkekken i sin flotteste udgave kan ”Drei Husaren” (Weiburggasse 4, 1010 Wien)
varmt anbefales med sine smukke og eksklusive lokaler, der ledte vores tanker hen pa en svunden
tid - & la Postgarden kendt fra Matador. Her — som pa utallige andre wienerspisesteder - skal man
vaere indstillet pa, at der er levende musik til maden. Man er vel i en af musikkens klassiske
hovedstader, og det hele emmer af Mozart og Wienervals, selv om Beatles og Michael Jackson
ogsd har sneget sig ind pa repertoiret.

Uden for Wien er det Buschenschénker, der kalder pa opmarksomheden. Men det forhindrer ikke,
at man kan spise pa et niveau, der er hgjere end pé adskilligere franske trestjernede
michelinrestauranter. @nsker man den ultimative forkalelse, skal man besoge Restaurant
Taubenkobel (Hauptstrasse 33, Schiitzen / Gebirge — tel 02684/2297), der er det smukkeste og
venligste spisested, vi endnu har nydt noget sted — og maden er i1 absolut verdensklasse. Priserne er
derefter; men det fis simpelthen ikke meget bedre. Bordbestilling er absolut nedvendig.

Er kreditkortet overbelastet, har Taubenkobel en naboejendom med en cafe af samme navn, hvor
der kan f3s strdlende mad til mere menneskelige priser. Et andet godt bud pé solidt og ®gte
egnstypisk kekken i ultimativ hej kvalitet og til en serdeles behersket pris fas hos Landgasthaus am
Nyikospark (Untere Hauptstrasse 59, Neusiedlersee — tel 02167/40222) Det vere anbefalet pé det
varmeste.
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De vigtigste Ostrigske redvinssorter

Blaufriankrich (BF) — Ostrigs svar pa Cabernet Sauvignon — ogsé kendt som Limberger
Zweigelt (ZW) — Ostrigs svar pd Merlot — ogsa kendt som Blauer Zweigelt eller Rotburger
Saint Laurent (SL) - Ostrigs svar pa Pinot Noir — ogsé kendt som Lorenzitraube

Cabernet Sauvignon CS)

Merlot (ME)

Pinot Noir (PN)

Syrah (SY)
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Besog fremragende redvins-domaner

Wieninger, Stammersdorferstrasse 80, 1210 Wien, Tel. 01/2901012

Paul Kerschbaum, Hauptstrasse 37, Horitschon, Tel. 02610/42392

Johann Heinrich, Karrnergasse 59, Deutschkreutz, Tel. 02613/89615

Hans Igler, Langegasse 49, Deutschkreutz, Tel. 02613/80365

Kollwentz, Hauptstrasse 120, GroBhoflein, Tel. 02682/651580

Winery Prieler, Hauptstrasse 181, Schiitzen/Gebirge

Hans Nittnaus, Untere Hauptstrasse 49, Gols, Tel. 02173/2248

Josef Pockl, Zwergécker 1, Monchhof, Tel. 02173/80258

Elisabeth Rommer, Neubaugasse 20, Gols, Tel. 02173/3129

Weingut Feiler Artinger, Hauptstrasse 3, 7071 Rust, Tel 02685/237

Weingut Familie Markowitsch, Pfarrgasse 6, 2464 Gottlesbrun, Tel 02162/8222
Weingut Gernot und Heike Heinrich, Baumgarten 60, 7122 Gols, Tel 02173/3176-0

Disse kan alle besgges. Det er bedst med et telefonopkald, da mange er sma familiesteder, der ikke
har for meget personale.
Boks-slut
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Et udvalgt af de bedste rode vine

Blaufriankisch Juwel 2000, Weingut Johann Heinrich, 94 pp

SteinZeiler 2001 (BF/CS/ZW), Weingut Kollwentz, 94pp

Réve de Jeunesse 2001 (ZW/BF/CS/ME), Weingut Joseph Pockl, 93 pp
Ab Erico (BF/ZW/ME) 2001, Weingut Hans Igler, 93 pp

Cuvée Impressario 2000 & 2001 (BF/ZW/CS), Weingut Paul Kerschbaum — 93 pp
Zweigelt Edelgriinde 2001, Weingut Elisabeth Rommer, 93 pp
Blauburgunder Grand Select 2000, Weingut Wieninger -92 pp
Blaufrankisch Goldberg 2000, Weingut Engelbert Prieler, 92pp
Cabernet Merlot 2000, Weingut Wieninger — 92 pp

Cabernet Sauvignon 2001, Weingut Johann Heinrich, 92 pp

Cabernet Sauvignon 2001, Weingut Kollwentz, 92pp

Cabernet Sauvignon 2001 & 2001, Weingut Hans Igler, 92 pp



Cuvée ,,M*“ 2002 (BF/ME/CS), Weingut Elisabeth Rommer, 92 pp

Rosso e Nero 2001 (ZW/BF/SL/CS), Weingut Joseph Pockl, 92 pp

Admiral 2001 (ZW/CS/ME), Weingut Joseph Pockl, 91pp

Zweigelt 2000, Weingut Elisabeth Rommer, 92 pp

Blaufrankisch Juwel 2000, Weingut Hans Igler, 91 pp

Elegy 1999 (CS/ME) 2001, Weingut Johann Heinrich, 91 pp

Pannobile 2001 Rot ( ZW/BF), Weingut Anita und Ing. Hans Nittnaus, 91pp

Cabernet Sauvignon 2001, Weingut Engelbert Prieler, 90pp

Heidenboden 2001 Rot ( ZW/BF/CS/ME/SY), Weingut Anita und Ing. Hans Nittnaus, 90 pp
Boks-slut
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