
Vier kraftvolle
Veltliner

Weingut Alzinger: 
Grüner Veltliner Smaragd Steinertal 2008
Das kleine Gut existiert erst seit 25 Jahren,
aber dieser Veltliner ist zeitlos: aromatisch-
finessenreich, feinwürzig, mit delikat-
exotischen Noten. 

Weingut Holzapfel: 
Grüner Veltliner Smaragd Achleiten 2008

Karl Holzapfel jun. aus dem Winzerdörfchen
Joching steht für einen kompakten, aber 

cremig-mineralischen Weinstil. Sein Achleiten
ist sowohl süffig wie aromatisch. 

Weingut Sigl: 
Grüner Veltliner

Smaragd Steiger 2008
Ein Spitzenerzeuger auf
der nicht so populären
Donauseite in Rossatz:

Im Glas harmonieren
Würze mit weißem

Pfeffer und leichten
Karamellnoten. Gutes
Preis-Leistungs-Ver-

hältnis.

Weingut Rudi Pichler: 
Grüner Veltliner Smaragd
Hochrain 2008 
50 alte Reben und geringe Er-
träge bringen einen extraktrei-
chen und tiefgründigen Wein
hervor. Jetzt genießen oder
aufheben und acht Jahre warten. 
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Anzeige

Von Christian Göldenboog
_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

„Je länger die Trauben am Stock
hängen, desto besser für die Frucht
und den Wein“, lautet die Devise
von Rudi Pichler, dem furchtlosen
Star-Winzer aus der Wachau. Bis
zum Exzess praktiziert er diese De-
vise: Erntete er 2008 am 10. Dezem-
ber die letzten Trauben, so war es
2009 am dritten Novemberwochen-
ende. „Wir warten jedes Jahr so lan-
ge, bis die Natur uns das gibt, was
wir wollen“, beschwört Pichler das
Abenteuer. Vor allem seine Frau
weiß, was das bedeutet: In diesen
risikoreichen Zeiten ist ihr Mann
kaum ansprechbar. Dafür ist jetzt
die Stimmung entspannt: 2009 sei
ein klassisches Weinjahr, so Pichler,
mit einer sehr guten Fruchtkonzen-
tration, freilich mit geringeren Er-
trägen als üblich. Produzierte er
2008 fast 100 000 Flaschen, gibt der
Jahrgang 2009 rund 20 Prozent we-

niger her. Im September sei der Re-
gen gekommen, man habe im Wein-
garten viel selektionieren müssen.
Daher werde der 2009er sehr aus-
gewogen und kräftig. Letztlich
seien diese geschmacklichen Unter-
schiede wichtig, ja, er bekenne sich
offensiv zu diesen Jahrgangsunter-
schieden: „Ich bin“, sagt Pichler,
„gegen Nivellierung.“ 

Wir stehen auf der Terrasse sei-
nes außerhalb des Ortkerns der
385-Seelen-Gemeinde Wösendorf
gelegenen Weinguts: Dort, wo sich
im Sommer ein umwerfender Blick
auf die Donau und die bis auf 500
Meter Höhe auftürmenden Berge
auftut, dominiert im Herbst der Ne-
bel. Aber auch im Dunst können
Gläser freudig klirren, und Pichlers
Grüner Veltliner Smaragd Koll-
mütz 2008 präsentiert sich in Hoch-
form: pfeffrige Mineralität verbun-
den mit einer Klarheit, die im star-
ken Kontrast zu diversen hochge-

lobten, aber viel zu alkoholreichen
und wuchtigen Wachau-Veltlinern
steht. Plötzlich ertönt ein lautes,
penetrantes Pfeifen. In 100 Meter
Entfernung rauscht ein Nahver-
kehrszug vorbei. „Das ist der So-
lar“, erklärt Pichler und ruft Ver-
wunderung hervor. Eine innovative
Wachau-Eisenbahn? Ein österrei-
chisches Hightech-Solarmobil auf
der Schiene? „Nein, nein“, winkt
Pichler ab. So lahr – so leer. Nieder-
österreichischer Dialekt. Und die-
ser Zug ist nun mal meistens leer.
Dagegen bleiben die Gläser bei Ru-
di Pichler nie leer. Weiter geht es
mit seinem Riesling Smaragd Ach-
leithen, der auch mit der typischen
Pichler-Stilistik auftrumpft: mine-
ralisch und puristisch. Die Bemer-
kung, dass Achleiten ohne h ge-
schrieben wird, kommentiert Pich-
ler: „Ich bin noch vom alten Schlag.
Ich schreibe auch den Namen mei-
ner Tochter Teresa mit h.“ 

Übernommen hat er 1997 den
seinerzeit 4,5 Hektar großen väter-
lichen Betrieb erst, nachdem er Jah-
re zuvor drei Wochen in Kalifornien
auf einem Weingut gearbeitet hatte.
Damals packte ihn der Ehrgeiz, et-
was Besonderes zu machen. Seit-
dem rackert Pichler unermüdlich,
das Wachauer Umfeld kommt ihm
zugute: Während in Deutschland
nur Juristen, und auch die nur zu
fünf Prozent, den Unterschied zwi-
schen einem Ersten und einem Gro-
ßen Gewächs verstehen, haben die
Wachauer Winzer sich frühzeitig
ein brillantes, weil bauhaus-einfa-
ches Unterscheidungsmerkmal für
alle ihre trockenen Weißweine aus-
gedacht – Steinfeder, Federspiel
und Smaragd. Diese Klassifizie-
rung versteht jeder Weintrinker, in
New York wie in Tokio. 

Wer gern ein Glas mehr trinken
möchte, greift zur Steinfeder, einem
Wein mit maximal 11,5 Volumenpro-

zent Alkohol. Etwas kräftiger mit
bis zu 12,5 Prozent kommt das Fe-
derspiel daher, und die Sma-
ragdweine sind für diejenigen ge-
dacht, die es alkoholreicher, fülliger
und opulenter wollen oder die Wei-
ne auch lagern lassen. Durchgesetzt
wurde diese Klassifikation von der
„Vinea Wachau Nobilis Districtus“,
einem Zusammenschluss von in-
zwischen fast 200 Winzern, die
über 90 Prozent der Wachauer 
Rebfläche repräsentieren. Gegrün-
det wurde die Vereinigung 1983 auf
Initiative des berühmten Viererko-
mitees Franz Prager, Josef Jamek,
Wilhelm Schwengler und des in-
zwischen verstorbenen Franz
Hirtzberger senior. 

„Die Donau hat das Tal geformt,
die Winzer haben das Tal gestaltet“,
sagt Pichler. Wir stehen in einer der
berühmtesten, weil steilsten Südla-
gen überhaupt, der Riede Achlei-
then. Angelegt wurden viele der

markanten Steilterrassen schon vor
1000 Jahren, ohne sie wäre Weinan-
bau hier überhaupt nicht möglich.
Ständig wird irgendein Gemäuer
durch Regen oder Erosion zerstört
und muss zeitaufwendig wieder in-
stand gesetzt werden. Dabei han-
delt es sich um sogenannte Tro-
ckensteinmauern; errichtet werden
diese aus Natur- und Bruchstein oh-
ne jegliche Bindemittel wie Mörtel
oder Beton. Vom höchsten Punkt
dieser vom hellen Gneis dominier-
ten Südlage schaut Pichler über das
Tal und erklärt feierlich: „Ich sage
immer, wir sind ein kleines Berg-
volk.“ Dann beginnt der Purist un-
ter der Bergvolkpopulation davon
zu erzählen, wie wichtig in den
80er-Jahren des vergangenen Jahr-
hunderts die Festlegung des Wach-
auer Anbaugebiets zwischen Grois-
bach und Unterloiben gewesen sei.
Seinerzeit seien die Wachauer Qua-
litätswinzer mit einer merkwürdi-

gen Situation konfrontiert worden:
Große Händler mit Sitz im Gebiet
kauften überall in Europa Weine
auf, schleusten sie per Tanklaster
durch die Donauuferstraße ein,
füllten millionenfach Flaschen ab,
klebten ein hübsches Etikett drauf
und verkauften die zumeist nicht
sonderlich schmeckende Soße als
Wein aus der Wachau. 

„Wir haben hier einfach zu viel
Arbeit. Im Durchschnitt sind es
2500 Stunden im Jahr auf einen
Hektar. So etwas muss einfach ge-
schützt werden“, sagt Pichler, und
der stumme, massive Achleiten
scheint ihm dabei recht zu geben.
Hat Pichler Besuch von Kollegen
aus anderen österreichischen An-
baugebieten, höre er häufig ein ehr-
furchtsvolles: „Deine Preise würde
ich auch gerne erzielen.“ Trocken
erzählt Pichler, wie er dann stets
kontert: „Die Preise wollt ihr ha-
ben, ja, aber nicht die Arbeit.“

Wer im Winter zum Braten immer
nur Rotwein öffnet, vergisst die
Power des Grünen Veltliner. Seine
Wachauer Smaragd-Variante nimmt
es spielend mit einer Ente oder
einem Rebhuhn in Rotwein auf

Weiße mit
der Wucht
der Roten

Ärmel hoch: der Wachauer Winzer
Rudi Pichler in seinem Weinberg

MANFRED KLIMEK


