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Liebe Leserinnen und Leser!

»Wie anno dazumal“ kénnte man das Jahr 2020 aus weinbaulicher Sicht
beschreiben. Die Rebblite erfolgte mit Mitte Juni spiter als in den letzten
Jahren, im Sommer gab es kaum Temperaturen tber 30 Grad, und auch
die Wasserversorgung der Reben war regelmiRig. Kiihle Nichte und die
sonnigen Herbsttage brachten eine langsame Ausreifung der Trauben,
Faktoren, die letztlich fiir Frucht und fiir eine bekémmliche Siure im Wein
sorgen. Auch wenn es noch zu friih ist, Prognosen tiber die Giite des
Jahrgangs 2020 zu stellen, kénnen wir zuversichtlich sein.

Einige Neuerungen diirfen wir bereits ankiindigen. Erstmals wurden
Weiflburgunder-Trauben der Stiitzenhofner Hohen Ried zu einem eleganten,
balancierten Weiflwein gekeltert. Ebenso reif und gesund waren die Trauben
auf der Hagenbrunner Ried Aichleiten, wo wir aus Riesling-, Veltliner- und
Grauburgunder-Trauben einen Gemischten Satz in Premiumqualitit
erzeugten. Vielversprechend ist auch der Roséwein vom Cabernet Sauvignon.

Nun aber zu den Weiweinen des Jahrgangs 2019, die derzeit im Glas
erbliihen. 2019 war ein perfektes Weinjahr, das Mafistiibe hinsichtlich
Qualitit und Lagerpotenzial setzte. Das Wichtigste: Unsere Weine bereiten
uns so viel Freude wie selten zuvor. Das gilt fur die klassischen Weiweine
genauso wie fiir die Lagenweine.

Da wir bis Anfang 2021 keine Wein-Events planen, méchten wir Sie auf
eine ,private* Weinverkostung am Weingut einladen. Mehr dariiber
erfahren Sie auf Seite 4. Wir haben themenspezifische Verkostungspakete
zusammengestellt, die man sich liefern lassen oder in der Vinothek abholen
kann.

Des Weiteren beschiftigen wir uns mit der Sorte Riesling, laden Sie mit
einem Rezeptvorschlag zum Nachkochen ein und stellen Ihnen Geschenk-
ideen vor, die nicht nur zu Weihnachten, sondern das ganze Jahr tiber
Freude bereiten kénnen.

Rudolf Schwarzbdck senior schreibt Persénliches tiber die Hofiibergabe
und die jingsten Entwicklungen. Wir freuen uns, dass wir uns nun im letzten
Jahr der Umstellungsphase befinden. 2021 wird der erste Bio-Jahrgang!

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Lesen der Weinzeitung!

Die Themen der Weinzeitung:
Weiterentwicklungen « Im Fokus: die Rebsorte
Riesling « Premiumrotweine « Geschenkvielfalt «
Rezept « Probierpakete



Weiter-
entwicklungen

Rudolf Schwarzbéck senior

Mit dem ersten Janner 2020 haben nun Rudi
und Anita auch den Ackerbau unseres Familien-
betriebs tibernommen. Damit kann ich mich in
meiner Mitarbeit voll auf die praktische Um-
setzung unserer gemeinsamen Ziele konzen-
trieren. Nach der dreijahrigen Umstellungs-
zeit auf die organisch-biologische Wirtschafts-
weise fithlen wir uns in unserer Entscheidung
voll bestitigt. Sowohl Wein- als auch Ackerbau
haben gute Ernten eingebracht. Nach zwei Jahr-
zehnten bestméglicher Begriinung der Béden
zeigt sich ein hoher Humuswert. Diesen Wert
weiter zu steigern wird durch vielfaltige Syner-
gien zwischen Wein- und Ackerbau erreicht. Die
Erzeugung von Saatgut wertvoller Begriinungs-
pflanzen im eigenen Betrieb lockert unsere
Fruchtfolge weiter auf. Sandhafer, Wickenarten,
Platterbse, Phacelia, Olrettich, Kresse und
Kleearten bereichern unser Bodenleben. Mais,
Soja und Sonnenblume verkraften die Klima-
veranderung sehr gut.

Mich fasziniert es, mit meinen 72 Jahren die
Herausforderung der Umstellung auf die Bio-
landwirtschaft anzunehmen. Mit Freude kons-
tatiere ich das Heranwachsen unserer nichsten
Generation. Katharina und Philipp unterstiitzen
uns bereits tatkraftig bei der Digitalisierung.

So blicken wir erwartungsvoll neuen Aufgaben
entgegen.

Kénigssorte Riesling

Aus Wildreben am Rhein selektioniert und im 15. Jahrhun-
dert erstmals urkundlich erwihnt, ist der Rheinriesling
mit dem namensgleichen Welschriesling rein gar nicht
verwandt. Genetisch lasst sich der Ursprung neben dem
autochthonen Einfluss auf zwei weitere Faktoren zuriick-
fiihren. Zum einen spielt die Heunisch-Einkreuzung eine
Rolle, die fuir das Sdurepotenzial verantwortlich ist, zum
anderen der Traminer-Einfluss, der fir das qualitative Gute-
vermdogen sorgt. In Deutschland ist Riesling die am meisten
verbreitete Weillweinrebsorte, in Osterreich wird sie vor-
wiegend in Niederdsterreich und Wien, entlang der Donau,
kultiviert. Frither erkannte man das Potenzial der Rebsorte
nicht, sodass sie nur im Mischsatz ausgepflanzt wurde.
Riesling stellt hohe Anspriiche an die Lage und an den
Winzer. Ein karger Boden ist Grundvoraussetzung. Riesling-
Trauben reifen spit, dazu kommt, dass die Traube zu Stiel-
lahme (einem abgestorbenen Stielgertist) und in
der Folge zu Botrytis neigt. Wahrend die

Hanglage der Ried Aichleiten erhalten wir eine gute Ausrei-
fung, da der Boden sich gut erwdrmt. Die angrenzende Ried
Pocken mit Ostlage liegt hoher und an den Wald angrenzend.
Sie hat wiederum in heif3en Jahren den Vorteil, Weine mit
charmanter, heller Fruchtaromatik von Marille und Pfirsich
zu erméglichen. Je reifer das Traubenmaterial, desto kom-
plexer und korpulenter auch der Wein. Kriuterwiirzige
Noten wie Wacholder erginzen die reifen Fruchtnoten von
Marille, Maracuja und Ananas.

Dem Ausbau kommt grof3e Bedeutung zu. Wihrend
unser klassischer Riesling im Stahltank ausgebaut wurde
und ein straffes Sdurertickgrat und eine helle Fruchtaromatik
aufweist, wurden die Aichleiten-Weine etwa in den Jahren
2017 und 2018 bis in den Spatsommer im Akazienfass aus-
gebaut und weisen eine angenehm wiirzig-cremige Note auf.

Durch die Reife sind sie in ihrer Erscheinung milder, wirken

besonders ausgewogen und charaktervoll.
Gute Erfahrungen haben wir mit der

Stiellahme einen Reifestopp und ein . Erzeugung von Pradikatsweinen
Abfallen der Traube zur Folge hat, U gemacht. Das Match von SiiRe
gehen bei Botrytis die sorten- und Saure ist grandios, die

typischen Aromen verloren. Das
erfordert gerade in kihlen,
spaten Jahren Fingerspit-

zengefiihl und Geduld, da .
man bis in den Spitherbst .
zuwarten muss, um die .
nétige Reife zu erlangen. .

Samtliche unserer Ries- .
ling-Weingarten befinden .

sich in Hagenbrunn, wo die
Reben auf Flyschgestein
treffen. Auf der sonnigen

Gewnyssvolle Geschenlideen

Sehr viele Méglichkeiten gibt es bei der
Zusammenstellung eines Weinprisents
durch die Vielfalt an Weif3-, Rot-, Siif3- und
Schaumweinen, die mit Marmeladen,
Weingelees, Schokoladen und Pralinen
genussvolle Geschenke ergeben.
Besonders begehrt unter Kennern sind
die Premiumweine in der

MAGNUM- UND DOPPEL-MAGNUMFLASCHE.
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PROBIERPAKET

RIESLING BEST OF

Aichleiten 2007

Katharinas Reserve 2011
Aichleiten 2017

Aichleiten 2018

Aichleiten Beerenauslese 2018
Bisamberg 2019

Preis: € 82,00,
inkl. Zustellung € 86,00

glockenklare, reife Marillen-
frucht begeistert. Je nach
Reifegrad bildet sich ein
angenehmer Petrolton
aus, welcher aller-
dings nicht von allen
Weinliebhabern
gewtinscht wird.

Wir laden Sie ein,
unsere Rieslinge der
letzten Jahre im Pro-

bierpaket zu verkosten.

&

WEINVIERTLER GENUSSPAKET
« Weinviertel DAC Hagenbrunn

« Capreal
. Marmelade
« Weinbeif3er

« handgeschépfte Schokolade

Verpackt in der Geschenkschachtel
inkl. Zustellung € 38,10

Verpackt in einer Holzkassette
inkl. Zustellung € 42,10
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PROBIERPAKET
PREMIUMROTWEINE

+ Zweigelt Reserve Proschen 2017

« Zweigelt Reserve Braschen 2018

+ Zweigelt Alte Reben Tagner 2017

« Zweigelt Alte Reben 2018

« Grande Reserve Furstenberg 2017
« Grande Reserve Fiirstenberg 2018

Preis: € 85,00,
inkl. Zustellung € 89,00

Unsere Premiumrotweine stammen von
drei besonderen Pliatzen im Weinviertel und Wien

Stammersdorf, Ried Braschen

Die Ried geht erbarmungslos durch zwei Weinbauregionen.
Wihrend sie in Niederésterreich ,,Proschen genannt wird,
hat man sich in Wien entschlossen, sie als ,Braschen* zu
registrieren. Und da sich unser Weingarten in Wien befindet,
haben wir uns letztlich auch entschieden, den Wein mit
Braschen zu betiteln. Die Ostlage wird von tiefgriindigem,
sandigem Lehm geprigt. Durch die Nihe zur Grof3stadt

ist es um ein bis zwei Grad wirmer als in Hagenbrunn.
Zweigelt Reserve weist eine feine Kirschfrucht auf, die
Ankldnge an Nougat schmeicheln dem Gaumen. Er wirkt
saftig, elegant bei schénem Schmelz und edlem Tannin.

VERFUGBARE JAHRGANGE: 2017 und 2018
DERZEIT TRINKREIF: 2011, 2012, 2015, 2017

Enzersfelder Ried Fiirstenberg

Oberhalb der Enzersfelder Kellergasse erstreckt sich die
Ried Fiirstenberg. Sie gehért mit tber 35 Prozent Gefille
zu den steilsten Rieden im Weinviertel. Stidexposition,
sandig-steiniger Boden, auf welchen Merlot-, Cabernet-
Sauvignon- und seit kurzem auch Blaufrinkisch-Reben*
wurzeln. Den Rohstoff der Grande Reserve 2018 bilden
extrem reife Trauben, welche zu einem dichten, charakter-
vollen Rotwein fithrten. Er wurde in franzésischen
300-Liter-Eichenfassern flir knapp zwei Jahre ausgebaut
und zeigt nun Ankldnge an schwarzbeerige Friichte,
Zwetschkenréster und Cassis. Am Gaumen wiirzig, dicht
und geschmeidig.

* Pflanzjahre: Merlot und Cabernet Sauvignon: 2000, Blaufrinkisch: 2019

VERFUGBARE JAHRGANGE: 2017 und 2018
DERZEIT TRINKREIF: 2007, 2009, 2011, 2012, 2015

Hagenbrunner Ried Tagner

Hoch oben am Kronawett befindet sich der kleine, ca. 50
Jahre alte Weingarten. Er ist steinig, karger Flyschboden tritt
zu Tage. Die Traubenqualitit tiberzeugt und ermdoglicht
einen charaktervollen Zweigelt, der nicht so sehr durch
Kraft, sondern vielmehr durch Eleganz und Typizitit tiber-
zeugt. Er wurde mittels offener Maischegérung und im
gebrauchten Barrique ausgebaut.

VERFUGBARE JAHRGANGE: 2017, ab Dezember 2020: 2018
DERZEIT TRINKREIF: 2015, 2017

Unsere ereiften
Schitze gibt's
als limitiertes
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,GOLD“-PRAMIERT

Priamiert bei der Niederésterreichischen
Landesweinmesse 2020:

« Gelber Muskateller 2019

« Gemischter Satz 2019

« Weinviertel DAC Hagenbrunn 2019

« Weinviertel DAC Stiitzenhofen 2019

« Capreal 2018

« Grande Reserve 2017

Verpackt im Transportkarton
inkl. Zustellung € 63,50

Abholung am Weingut in der Holzkiste: € 68,70

4

We(tere Vorsehlige 2ur

Zusamw\ems%elfuvg von

V\/einpmsenfen auf unserer

Welbsite oder (n unserem

Onl(v\e-Skolo

Gruflkarten oder Billets legen wir dem
Prisent gerne bei. Neben dem versand-
gerechten Verpacken iibernehmen wir

fur Sie die Transportabwicklung mit dem

Paketdienst oder der Spedition.
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_ Ab 2 Personen

Private Tasting

Aufgrund unsicherer Zeiten mit der Virus-
erkrankung COVID-19 planen wir derzeit
keine Events. Stattdessen laden wir Sie zur
»privaten“ Weinprobe aufs Weingut ein.
Reservieren Sie sich Ihren Wunschtermin
fiir eine Weinverkostung in kleiner Runde.
Das ist bereits ab zwei Personen méglich.

Kontaktieren Sie uns telefonisch unter
der Rufnummer 02262/67 27 40 oder per
Mail (weingut@schwarzboeck.at) fiir eine
Terminvereinbarung.

Ob Sie bei der Verkostung den Schwer-
punkt auf Sekt und Schaumweine, Lagen-
weine oder lieber Jungweine legen,
bestimmen Sie! Ab Ende November
stehen Tankproben der 2020er zur Verkos-
tung bereit. Fiir Genief3er-Club-Mitglieder
ist die Verkostung kostenfrei, ansonsten
verrechnen wir pro Kostprobe einen Euro |
Snack-Kise-Teller: € 5,00

Ibesonderes

—

CHARDONNAY BRUT NATURE
Erzeugt nach der traditionellen
Flaschengirmethode

Perfekter Sektgrundwein der
Ernte 2013, sechs Jahre Hefe-
lagerung in der Flasche und
sdosage zéro“ (das bedeutet:
ohne Zusatz von Zucker)
sind das Geheimnis dieses
puristischen Sekts. Er ist
vielleicht nicht jedermanns
Geschmack, Anhanger von
extra trockenem Sekt
werden ihn jedoch lieben.
Ein Sekt mit Lagerpotenziall

KOSTNOTIZ: Zunichst Zitrusanklidnge, spater
erdffnen sich reife Briochenoten, cremig-
animierend am Gaumen, langanhaltende
Perlage. Wir empfehlen Brut Nature als
Aperitif und zu Snacks, zu Huhn- und Fisch-
gerichten.

Hirschragout und Hirschfilet mi

Nidei und karamellisierten Waldbeeren

Das Rezept stammt von Chefkoch Andreas Staudacher der Kesselspitze

*Hotel in Obertauern)

ZUTATEN:

900 g Hirschragout und Filet | 50 g Salz | 50 g Fett |

50 g Karotten | 70 g Zwiebeln | Sellerie | 1/8 | Rotwein |
50 g Preiselbeeren | 3 Knoblauchzehen | Thymian |
Pfefferkérner | Rosmarin | 3% | brauner Wildfond |

2 cl Orangensaft | 1/8 | Rahm | 1 KL Kartoffelstirke
ZUTATEN NIDEI:

400 g Erdidpfel | 100 g griffiges Mehl | 1 Ei | Muskatnuss |
2 -3 EL Butterschmalz | Salz

WEITERS: Brokkoli | Butter | brauner Zucker | Waldbeeren

ZUBEREITUNG:

1. Das Hirschfleisch in 30 g schwere Stiicke schneiden,
salzen und ca. 10 Minuten in heiflem Fett anrésten. In der
Zwischenzeit die Karotten, Zwiebeln und den Sellerie in
zentimetergrole Wiirfel schneiden. Das Gemiise gibt man
zum Fleisch und lasst es ungefihr 5 Minuten mitrésten.
Dann mit 1/8 | Rotwein abléschen. Nun die Preiselbeeren
und die Gewiirze dazugeben, mit %4 | Wildfond aufgieflen
und zugedeckt diinsten. Die verdampfte Fliissigkeit muss
mit der Rindsuppe erginzt werden. Nach 30 Minuten das
Fleisch herausnehmen und die Sauce mit Orangensaft und
Rahm vollenden. Die Kartoffelstarke mit dem restlichen
Rotwein verrithren und die Sauce damit binden. Kurz auf-
kochen lassen und durch ein feines Sieb passieren. Nun
gibt man das Fleisch dazu und erhitzt es nochmals.

2. Brokkoli bissfest kochen und durch geschmailzte Butter
in der Pfanne ziehen.

3. Fur die Nidei Erdipfel in der Schale kochen. Wasser
abgieflen, Erdipfel im bedeckten Topf ein wenig abkiihlen
lassen. Erddpfel noch warm schilen und durch die Presse
driicken. Mehl, Ei, eine gute Prise Salz und geriebene
Muskatnuss dazugeben und alles zu einem flaumigen Teig
kneten (die Konsistenz kann durch die Zugabe von mehr
oder weniger Mehl gesteuert werden).

4_Eine Arbeitsflache mit griffigem Mebhl reichlich bestreuen.

Teig in Scheiben schneiden und zu daumendicken Rollen
formen.

5.1n einer groBen beschichteten Pfanne Butterschmalz
erhitzen. Von den Teigrollen 1 bis 2 cm dicke Stticke
abtrennen (am besten mit einer Karte) und sofort in die

t wilden Brokkoli,

Pfanne geben. Nidei im heifsen Schmalz bei bedeckter Pfanne
und mittlerer Hitze ein paar Minuten braten, dann wenden
und auch auf der zweiten Seite ein paar Minuten farbgebend
braten. Zum Schluss die Nidei auf Kiichenkrepp geben und
warmhalten.

6. Mit braunem Zucker die frischen Waldbeeren karamellisieren.
7. Hirschragout auf einem Teller mit Nidei und wildem Brokkoli
anrichten und mit den karamellisierten Waldbeeren garnieren.

WEINEMPFEHLUNG:

Dazu empfielt der Sommelier
der Kesselspitze Harald Kreiner
Grande Reserve 2017 Ried
Fiirstenberg: ein ,edler,
sympathischer, etwas sexy
mutierender, stolzer Hagen-
brunner Merlot — Cabernet
Sauvignon*.

Kiichenchef Andreas Staudacher,
Maria Brunauer (Direktion),
Sommelier Harald Kreiner (v.l.n.r.)

Fir Naschlatzen!
%
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WEINPRALINEN
In der 6er-Packung, von Hand erzeugt
unter Verwendung hochwertiger Zutaten

Die Pralinen sind mit einer Weincreme gefiillt, die mit
unserem Premium-Veltliner hergestellt wurde. Cremig-
fein in Konsistenz und Geschmack, die ,weinige* Note
kommt schon zu tragen.

A Mitte Novem

HINWEIS: Seitlich am Schwarzbéck-Sekt-
Etikett werden nicht der Jahrgang, sondern
Woche und Jahr der Abfullung und der Degor-
gierung angefiihrt. Damit lasst sich die Dauer
der Hefelagerung errechnen. Unsere Sekte
halten mindestens ein Jahr nach Fertigstellung.
Cremig-reife Typen, die lange auf der Hefe
gelagert wurden (Flaschengirung), kénnen im
Alter interessante Noten entwickeln und damit
deutlich linger haltbar sein. Generell l4sst sich
sagen: Je linger auf der Hefe gelagert wurde,
desto komplexer, reifer und haltbarer ist der
Sekt dann auch.

PROBIERPAKET

SEKT & FRIZZANTE

« Chardonnay-Sekt Brut Nature
« Rosé-Sekt Brut

+ Riesling-Sekt Brut

« Frizzante Muskateller

« Green Secco v
o Frizzante Rosé U
Preis: € 64,40,

inkl. Zustellung € 68,40

ber erhaltlich

JUNIOR 2020

Eine fruchtig-leichte Cuvée
aus Griinem Veltliner und
Gelbem Muskateller

Traubig-fruchtiger Trinkspaf
garantiert: Mit seiner lockeren
Art prisentiert sich unser erster
Wein des neuen Jahrgangs
saftig und animierend. Schéne
Kriuternoten und Frucht-
nuancen nach Apfeln wecken
die Vorfreude auf mehr. Junior
ist Mitte November ab Hof und
online erhaltlich.

Weingut Schwarzbock

Hauptstrafde 56-58, A-2102 Hagenbrunn
Tel.: +43 (0) 02262/67 27 40

Fax: +43 (0) 2262/67 27 40-20

Mail: weingut@schwarzboeck.at
www.schwarzboeck.at

WEINVERKOSTUNG & VERKAUF:
Montag bis Freitag

10 bis 12 Uhr und 13 bis 17 Uhr
Samstag 10 bis 17 Uhr

ONLINE BESTELLEN:
https://shop.schwarzboeck.at
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