Prost! Lexikon der Getrinke. Diese Woche: Rosé aus dem Weinviertel

Fiir den Rosé geht das

/24 ren 0?//4’

Leitfenster im Sommer auf

D ie Familie Neustifter macht ih-
ren Rosé immer schon aus Ca-
bernet-Sauvignon-Trauben. Seit mitt-
lerweile 15 Jahren. Noch einmal zehn
Jahre linger haben sie die Sorte iiber-
i haupt im Repertoire, friiher als Rot-
. wein ausgebaut. Und auch den gibt
es noch immer. Die Trauben fiir den
Rosé kommen allerdings aus einem ei-
genen 20-jahrigen Weingarten. War-
um die Wahl auf diese Sorte fiel? ,Weil
das Aroma vielschichtiger ist®, meint
Monika Neustifter. Sie und ihr
Mann legen in ihrer Weinsti-
listik Wert auf Sortentypizitit
und Trinkfreude.

In Osterreich sind nur auf
knapp eineinhalb Prozent der
Weinbaufliche Cabernet
Sauvignon ausgesetzt. Er
braucht eine warme frii-
he Lage und ist spit zu
lesen. Die extreme Tro-
ckenheit und der heiRe
Sommer im Vorjahr taten
ihm gut. Nach einer kur-
zen Maischestandzeit von
sechs Stunden wurden die

Duftet nach rotem
Paprika und Himbeere: der
perfekte Sommerwein

reifen Trauben schonend gepresst und
gekiihlt vergoren. Der Ausbau erfolgt
ausschliefflich in Edelstahltanks.

Und so steht er jetzt da, wie kein
anderer bereit fiir seinen Auftritt in
der Jahresmitte: Strahlendes Lachsro-
sa, mit leichten zwolf Volumsprozent
Alkohol, frisch-fruchtig, duftet inten-
siv nach rotem Paprika und Himbee-
ren. Am Gaumen iiberlagert lakritze-
artige Siiffe (5,7 Gramm Restzucker)
die Sdure (6 Gramm).

Und, wenn wir uns ehrlich
sind, ist kein anderer Wein so
auf einen Zeitpunkt fokussiert.
Wer kime denn auf die Idee,
einen Rosé im Winter zu trin-
ken?! Er passt ja auch am bes-

ten fiir einen sonnigen Lunch

mit Saibling, Ziegenkise
oder zu Topfenknddeln. Die
Landwirtin Monika Neu-
stifter mag ihn am liebsten
»Zu einem Salat mit Frisch-
kdse und fruchtiger Kompo-
nente wie Himbeeren oder
Ribiseln.” Gut kiihlen!
JULIANE FISCHER

Rezensierte Getranke wurden
der Redaktion fallweise umsonst
zur Verfiigung gestellt



