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Endlich! Die Zeit der Terrassenweine ist gekommen! 
Die Sonnenstrahlen locken uns nach draußen – gemütliche Grillnachmittage und laue 
Nächte werden auf Balkonien, im Garten oder eben auf der Terrasse genossen. 
Dazu schmecken leichte, frische und spritzige Weine besonders gut. 
Wir haben als Österreicher das Glück, hier eine enorme Vielfalt vorzufinden. Ob 
Niederösterreich, Wien oder die Steiermark, jede Region hat Ihre typischen Vertreter. 
Einen kleinen Auszug möchten wir Euch heute vorstellen.

Auf meinen Weinreisen wurde ich sehr schnell fündig ….



Als Welcome hatten wir…

… einen sehr feinen Muskateller Sekt vom Weingut Christian Jauk.
Er stammt aus Pölfing-Brunn an der Schilcherstraße in der Süd-
Weststeiermark und wird nach der Champagner Methode hergestellt.
Christian Jauk zählt zu den erfahrensten Schilcher Winzern in der 
Steiermark und wird jedes Jahr mit diversen Auszeichnungen geehrt.

Muskateller Sekt

Brut, Naturkork, Flaschengärung
12 vol.% Alkohol

Typisches Sortenbukett nach Holunderblüten und einen Hauch 
Muskatwürze.
Leicht und spritzig, ein optimaler Starter und Welcome Drink.



Weststeiermark, steirische Schilcherstraße
Der Schilcher wird aus der roten Traube des Blauen Wildbachers gekeltert. Der 
Name Schilcher ist geschützt. Man findet ihn nur in der Steiermark. Im 
Frühstadium seiner Gärung wird der Wein als sehr beliebter „Schilchersturm“ 
angeboten.

Schilcher „Klassik“
Von Weingut Heinzl-Jauk aus Frauntal

Trocken, traditionelle klassische Stilistik
11,7 vol.% Alkohol

Duft nach Brennnessel, rote Ribisel und Erdbeeren. Fruchtbetont mit 
animierender Säure. Am Gaumen Himbeere und Sauerkirsche, feinnervig und 
gradlinig, sehr schöner Trinkfluss.
Passt zu: steirische Jause mit Geselchtem und Krenn, Schafkäse mit Schnittlauch 
und Kernöl – dazu ein dunkles Brot. Fingerfood wie bereits vor 50 Jahren; 
Brotwürfel in Kernöl eintauchen. Heute serviert ihn die Spitzengastronomie 
besonders gerne zur Karottensuppe mit Chilli oder auch Salat mit gebratenen 
Schwarzbrotcroutons.



Kamptal
Namensgeber ist der Fluss Kamp, Hauptort ist Österreichs größte Weinstadt
Langenlois.(3802 ha). Typisch für die Region sind heiße Tage und kühle Nächte im 
Sommer, sowie lange sonnige Herbstperioden. Diese ergeben
Weine mit kristallklarem mineralischen Charakter. Dreierlei
Arten von Böden: Urgestein (Granit), Löss und Lehm.

Grüner Veltliner DAC
von Weingut Kirschner Zöbing

Trocken, leicht, klassisch.
12,0 vol.% Alkohol

Feiner Duft nach grünem Apfel und Kern-
obst, frische Säure. Sollte auf jeden fall 
„jung“ getrunken werden.
Sehr gutes Preis/Leistungsverhältnis 5,80.
Passt zu: fast allen Schmankerln die ein 
Heuriger auf der Karte hat. Ebenso 
vegetarische und mediterrane Gerichte.



Kremstal
Sehr gute klimatische Voraussetzungen, aus dem Osten kommt heißes pannonisches Klima 
und trifft auf das kühlere Klima des Dunkelsteiner Waldes. 
„Heiße Tage – kühle Nächte“ spielen eine wesentliche Rolle bei der Aromenausbildung.
Die Weinstöcke am Göttweiger Berg ziehen ihre Kraft aus Löss-, Lehm- und Schotterböden.

Gelber Muskateller
vom Göttweiger Berg

von Weingut Edlinger in Furth bei Göttweig

Trocken, 
12,5 vol.%  Alkohol

In der Nase feine Orangen und Bratapfel Frucht, zart florale Note nach 
Holunderblüte, und Litschi. Typische Muskatnuss und Chassis am Gaumen, 
idealer Aperitif, sehr animierender Sommerwein.

Passt zu: typische Vorspeisen wie Lachs oder Forelle mit Ruccolasalat, 
grüner Spargelsalat – am besten ein italienischer Asparagi aus dem Glas mit 
reifen Marillen und Wildkirschessig. 



Rezept
Insalata di asparagi (Spargelsalat mit Marillen)

Zutaten für 4 Personen:
½ kg grüner gekochter Spargel (am besten den dünnen, feinen aus Italien)
5 reife Marillen, etwas Salz, Olivenöl, 
steirischer Wildkirschessig (oder dunkler Balsamico Essig)
Wahlweise mit flüssigem Stevia versüßen.

Zubereitung:
Spargel in 3 cm lange Stücke schneiden, Marillen entkernen und in größere 
Würfel schneiden. 
Marinade aus Salz, Olivenöl und Essig zubereiten und mit den restlichen Zutaten 
behutsam vermengen. 
Kurz durchziehen lassen, ev. mit Sesam bestreuen und gekühlt servieren.

... Und GENIEßEN !



Bad Waltersdorf, Thermenregion
Das oststeirische Mischklima, Einflüsse des Mittelmeerraumes und des pannonischen
Klimas treffen aufeinander. Sandiger Lehm, teilweise Schotterböden sind die Grund-
lage für einzigartige Lagen. Eine Rebsorte hat besonderes Flair: Die Scheurebe.
Ursprünglich 1916 von Georg Scheu gekreuzte Rebsorte aus Riesling und Silvaner.
Es war die 88. Jungpflanze (Sämling), die die Scheurebe hervorbrachte.

Sämling 88 (Scheurebe)
Von Weingut Pichler aus Bad Waltersdorf

Halbtrocken, (9-12g/l), zählt zur Gruppe der „duftenden“ Weine
11,8 Vol.% Alkohol, 10,6g/l RZ.

Klares Grüngelb mit schönem Kohlensäurespiel. In der Nase Duft nach Kräutern, 
Melonen und reifen Williamsbirnen. Am Gaumen eine saftige vielschichtige Frucht 
wie schon in der Nase wobei sich noch eine dezente süßlichen Würze (Ananas) 
dazugesellt. Sehr feine Säure, toller fruchtbetonter Abgang.
Passt zu: gegrilltes helles Fleisch mit Gemüse, asiatische Küche, insbesondere 
Gerichte mit Soja und Curry. Auch perfekt zur Marillen-Palatschinke!



Tattendorf, Thermenregion
Schotterreiche Muschelkalkböden und das milde Klima der Thermenregion sind ein 
Garant für charaktervolle , sortentypische Weine. Bei ungefähr 1800 Sonnenstunden im 
Jahr reifen sehr runde gehaltvolle Weine heran. Feinschmecker beschreiben die 
Thermenregion rund um Tattendorf und Sooß als „Burgund Österreichs“.

Pinot Noir Selektion
Von Weingut Auer aus Tattendorf

Trocken, feine Säurestruktur
12,5 Vol.% Alkohol

Einer der wenigen Burgunder die mit 12-13°serviert werden können.
Rubinrot präsentiert sich der Blauburgunder. Im Glas mit hellen Rändern und 
violetten Reflexen. In der Nase nach roten Beeren, leicht pflanzlich mit feinen 
Pilznoten, Mittelkräftig. Am Gaumen saftig, herb. Weicher geschmeidiger Abgang.
Passt zu: kräftige Vorspeisen wie Pasteten, Carpaccio oder Grano Padano mit 
Tartufo-Öl. Dunkles Geflügel oder gegrilltes Lamm mit Thymian und Rosmarin
sind die besten Duette für diesen Ausnahmekönner.



Bad Waltersdorf, Thermenregion
Die Rebsorte Isabella (Synonym: Heckenperle), im Burgenland geschützt mit dem 
Namen Uhudler ist eine Traube die auf Ihren eigenen Wurzeln steht und nicht veredelt 
wurde. Daher nennt man Sie in Fachkreisen auch Direktträger.  Sogar die Italiener 
keltern seit jeher die ursprüngliche Amerikanertraube „Vitis Labrusca“. Heute besser 
bekannt als Fragolino was übersetzt kleine Erdbeere bedeutet.

Heckenperle (Uhudler)
Von Weingut Pichler aus Bad Waltersdorf

Halbtrocken, sehr feine Säure Struktur
11,0 Vol.%Alkohol, 12,5g/l RZ.

Glänzendes kräftiges Erdbeer-Rosa. Ein animierender Duft nach Walderdbeeren. 
Am Gaumen deutlicher Waldbergeschmack, süßliche Kräuternuancen gepaart mit 
dezenten Zitrusnoten. Unglaublich langes Fruchtaroma im Abgang. Eine Wucht.
Passt dazu: Weinkuchen (Bsoffene Lisl), Straube, Hartkäse in allen Variationen mit 
Fruchtgelee oder als Begleiter von einem süßen Striezel mit Marmelde. 
Zum Dessert kann man Erdbeeren mit Chilli oder einen Schuss Balsamico genauso 
servieren wie ein leichtes Erdbeer-Tiramisu.



Bilder von der letzten Reise

wir wünschen euch angenehme Sommerabende mit 
kulinarischen Highlights und perfekter Weinbegleitung!


