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SYMBIOSE VON WEIN UND GASTLICHKEIT

WEINGUT NEUMEISTER
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Langst gehoren Biowinzer zu den Stars der Branche. So
auch Christoph Neumeister aus der Stdoststeiermark.

Von Aufstieg, Fall und Regeneration

Wir bleiben im stidoststeiermarkischen Vulkanland. Ganz im Suden
besuchen wir das Ortchen Straden. 1265 erstmals urkundlich als
Marktl zur Burg Merin gehdrend benannt. Erst spater burgerte sich
der Name Straden ein, abgeleitet vom dort ansassigen Landgericht
“am Straden”.

Der Aufstieg des Ortchens tat sich zunéchst durch standige Bedro-
hungen aus dem Osten schwer. Ab dem 17. Jahrhundert setzten
Wallfahrten zur Kirche St. Maria am Himmelsberg ein und sorgten fur
Aufschwung. Die Zahl der Bevolkerung wuchs in dieser Zeit derart an,
dass eine zweite Kirche vonnéten war. Die Zeiten des Aufstiegs sind
langst voruber. Der Ort fernab von Autobahnen und schnellen Zug-
trassen leidet unter Einwohnerschwund. Lebten 1980 noch Uber
5.500 Menschen in der Gemeinde, waren es 2019 bereits 2.000 we-
niger. Hauser stehen leer und verrotten. Die jungen Leute zieht es in
die pulsierenden Metropolen. Doch es gibt Menschen, die der Ver-
6dung mit Engagement entgegenwirken. Die Uber 1.000 Jahre alte
pittoreske Kerngemeinde hat Potenzial.

Wir stehen mit dem renommierten Winzer Christoph Neumeister auf
einer Aussichtsplattform des etwa 350 Meter hoch auf einem Hugel
erbauten Ortchens. Von hier oben gleitet der Blick Giber die grine
Steiermark bis in die Landschaften Sloweniens — wunderschon. Ei-
gentlich beste Voraussetzungen fur Tourismus. Als Weinbaugebiet sei
die Steiermark historisch nie berthmt gewesen, erklart der Winzer,
erst in den 1980er Jahren kam der Aufschwung.

Doch noch immer ist im Vulkanland der Wein nicht landschaftspra-
gend, so wie man es aus dem Bordeaux oder der Cotes du Rhone
kennt. Die Rieden gliedern sich in eine Kulturlandschaft aus Acker-
flachen, Weiden und Waldern dezent ein. Weingarten entdeckt man
hier nur in exponierten Lagen, an kargen und kuhlen Stellen. Oft ist
der Weg weit zu ihnen, berichtet Neumeister. Nur wenige Touristen
kommen daher des Weines wegen. So muss man “sich etwas einfal-
len lassen”. Das hat die Familie Neumeister getan. Seit 2004 bietet
das “Schlafgut” groBzligige Apartments an. Pool und Sauna stehen
fur die Gaste bereit. Berthmt ist mittlerweile das familieneigene Res-
taurant Saziani Stub’n am FuBe des gleichnamigen Weinbergs.

Notwenige Stressfaktoren

Wir besuchen die Kuppe des Saziani oberhalb des Anwesens der Fa-
milie. Hier weht fast stetig Wind. Und das ist gut so. In der Steiermark
regnet es oft, und so leistet die Durchltftung der Reben gute Diens-
te, um Pilzerkrankungen vorzubeugen. Viel Regen bedeutet nor-
malerweise auch starkes Wachstum. Dem wirken die kargen Béden
und ein “Trick” des Winzers entgegen. Doppelstockkulturen schaffen
Wettbewerb um die wenigen Energieressourcen im Terroir. Der Stress
mag nicht angenehm fur die Pflanze sein, aber gut fur die Trauben
und den Winzer. Eine Pflanze, die ums Uberleben kampft, konzen-
triert sich nicht auf ihr eigens Wachstum, sondern auf ihre Fort-
pflanzung, sie will ihre Gene erhalten und steckt mehr Energie in die
Frichte. Trotzdem sind die Ertrage so gering, dass Neumeister nicht
ausduinnt. Seine 30 eigenen Hektar und zugekaufte Biotrauben von
vier Hektar Rebflache liefern lediglich 130-140 tausend Kilogramm
Trauben. Je Stock sind das 800-1.000 Gramm. Im Durchschnitt liefert
ein Stock 1.500-2.500 Gramm (1,5-2 Flaschen 0,75 | Wein).
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Der Weinbau ist in der Steiermark nicht landschaftsbeherrschend.
Rieden integrieren sich in exponierten Lagen in eine vielschich-
tige Kulturlandschaft.

Meister des Neuen

Mit 34 Hektar ist Neumeister sicher der groBte Betrieb der Gegend,
gleichsam auch einer, der einen bedeutenden internationalen Ruf ge-
nieBt. Dieser basiert auf den ausgezeichneten Weinen, aber auch
dem ganzheitlich stringenten Konzept mit moderner Kellerei und
modernem Weingut mit “Aussicht”. Christophs GroBvater war noch
eher Bauer und Landwirt und pachtete Weingarten von der Kirche.
Die GroBmutter brachte dann einige Rieden mit in die Ehe. In ihrer
Nachfolge bauten Anna und Albert Neumeister den Betrieb zu einem
technisch orientierten Weingut aus. Schon Albert wollte mehr als nur
lustig-fruchtige Weine machen. Eine hohe Affinitat zur Kulinarik
war immer schon vorhanden. So war das Ziel, Weine als gute Es-
sensbegleiter zu konzipieren, und das ist bis heute geblieben.
Heute ist Christoph Neumeister fur die Weingarten und den Keller
verantwortlich. Ein Winzer, der mit viel Gespur und Sensibilitat und
Weitblick arbeitet. Neben seiner weinbaulichen Ausbildung hat er
auch Literatur studiert. Den véaterlichen, noch klassisch geftihrten Be-
trieb mit viel Technik, verwandelte er in ein Bioweingut. Seine Weine
sind heute wieder spontanvergoren. Das war unter seinem Vater
noch anders. Neumeister erinnert sich, dass diesem in den 1970er Jah-
ren jemand Trockenreinzuchthefen angeboten habe. In dieser Zeit
wurden diese eingefihrt, zuvor war Spontanvergarung Ublich. Der
Wein daraus schmeckte dem Vater “nach Plastik”. Doch bald nutzen
alle diese Hefen und das Geschmacksbild wurde “Ublich”- nicht nur
akzeptiert, alle wollten Fruchtbomben. Im Keller flog das Holz raus
und wurde durch Edelstahl ersetzt. Erst seit 2005 etwa dreht sich der
Markt wieder. Spontanvergarung habe er aber schon heimlich ge-
macht, als der Vater noch im Betrieb war, lacht Christoph Neumeister.
Er arbeitet im Keller heute wieder fast ausschlieBlich mit Holz, am
liebsten mit groBem. Seine langen Maischestandzeiten brauchen
Lagerraum, der atmungsaktiv ist. Um die Oxidation gering zu halten,
werden die Fasser aufgefullt. Die langen Maischestandzeiten lie-
fern einen wesentlichen Baustein zur Komplexitat und Vielschich-
tigkeit der Neumeister-Weine. Auf Maischevergarung verzichtet der
Winzer jedoch weitgehend. Sie lasse die Weine gréber und weniger
elegant erscheinen. Seine Arbeitsweise reiche aus, um die ange-
strebten Inhalts- und Gerbstoffe zu extrahieren, erklart Neumeister.
Im Keller wird sehr penibel gearbeitet. Das fangt bei der Lese und
Sortierung der Trauben an, setzt sich beim Schwerkrafttransport des
Materials in den Keller fort und begleitet den gesamten Prozess. Es
wird so wenig wie méglich bewegt und behandelt. So ist eine Schwe-
felung wahrend dieses Prozesses nicht notig. Die Kuhle des Wein-
baugebiets und die damit verbundene Saure unterstitzen dabei. Ge-
nerell sind steierische Weine leicht, mit guter Saure, fruchtig und
schlank. Durch den Einfluss des pannonischen Klimas bringt das Vul-
kanland etwas breitschulterige, stofflichere Produkte hervor. So auch
bei Neumeister. Doch sind alle Weine des Guts erfrischend, knack-
trocken, animierend und mit eleganter Saure.

Das Portfolio des Weinguts ist nach den Richtlinien der steirischen
Terroir- und Klassikweinguter (STK) zertifiziert. Zur Gruppe gehoren
zehn Spitzenbetriebe. Darunter Polz, Erwin Sabati oder Tement. Die
Richtlinien wurden vor etwa elf Jahren zum Leben erweckt. So glie-
dern sich die Neumeister-Weine in Gebietsweine, Ortsweine, Regi-
onsweine, erste Rieden und groBe Rieden.
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GROSSE STEIERMARKER

Saziani-Patron
Albert Neu-
meister mit
Kuchenchef
Walter Triebl.

Verkostungsnotiz:

Gemischter Satz 2019 (Regionswein)

Dieser Wein ist als Einstiegswein konzipiert und doch erstaunlich viel-
schichtig fur einen so preiswerten Wein. Die Lagen am Weissenberg
und im Steintal sind mit Riesling, Gewurztraminer, WeiBburgunder,
Muller-Thurgau, Welschriesling, Goldburger und Samling bepflanzt.
Das Traubenmaterial liefert prasente Fruchtaromen von Apfel und
Birne, auch Exotik begleitet von Blutennoten. Ca. 11 Euro.

Gelber Muskateller “Steierische Klassik” 2017

Bei diesem Wein zeigt Christoph Neumeister, dass ein Gelber Mus-
kateller nicht im Schatten anderer Rebsorten stehen muss. Dem Reb-
material von Saziani, Silberberg, Klausen und Steintal gewahrt der
Winzer eine Most- und Maischestandzeit von etwa 18 Stunden. Ver-
goren wird in Edelstahl. Es entsteht ein Wein mit Cremigkeit und
sanften Texturen. Die Muskatelleraromen sind auch hier vielschich-
tig gepaart: Muskat, weiBer Pfeffer, Beeren, Krauter und Holunder.
Sehr wurzig und SpaB machend. Ca. 16 Euro.

Sauvignon Blanc “Klausen” 2016 (erste STK-Riede)

Und nun zur Paraderebe der Steiermark. Dieser Lagenwein von der
Riede Klausen gehért zu den wirklich eindrucksvollsten Sauvignons
des Anbaugebiets. Die Reifung in groBem Holz und acht Monate auf
der Feinhefe geben ihm Kraft und Korper. Seine Aromen zeigen Raf-
finesse. Stachelbeere, Cassis, Paprika, reife Melone. Elegant, mo-
dern und edel. Weit entfernt von den lauten Ubersee-Sauvignons,
den Reinzucht-Fruchtbomben. Ca. 24 Euro

Moarfeitl Sauvignon Blanc 2018 (groBe STK Riede)

Der Moarfeitl ist die Spitzenlage des Weinguts. Diese Einzellage
weist sandige und Schotterbéden auf und liefert einen sortentypi-
schen, aber nicht vor Frucht schreienden Sauvignon. Er ist ein Wein
voller Raffinesse, Eleganz und Feinheit. Seine Cremigkeit paart sich
mit einem breiten Spektrum an Fruchtaromen. Mango, Maracuja,
Ananas, Cassis, etwas Minze und SuBholz. Ein absolut Gberzeugen-
der Spitzenwein. Ca. 42 Euro.

Fine Dining im Weinberg

Das Jahr 1969. Christoph Neumeisters GroBeltern Rupert und
Stefanie GUbernehmen den Saziani Weinberg zur Bewirtschaftung. In
den Rieden entsteht ein erster kleiner Buschenschank. Wie fur viele
Winzer im Nebenerwerb die einzige Méglichkeit, Wein zu verkaufen.
Doch moéchte man sich auf den Weinbau konzentrieren, steht der
Hofausschank dem im Wege, denn dieser darf nur von Familienmit-
gliedern betrieben werden. Das hat zwar steuerliche Vorteile, bindet
aber Kapazitaten. Es gibt fur zuktnftige Vollerwerbswinzer mit Am-
bitionen also nur zwei Méglichkeiten: Erstens den Buschenschank
schlieBen oder zweitens dessen Weiterentwicklung zu einem echten
Gastronomiebetrieb. Vater Albert entschied sich fur Letzteres, denn
seit 1980 vermarktet und produziert Neumeister ausschlieBlich Wein.
1987 professionalisieren Anna und Albert den Buschenschank und
bieten anspruchsvolle Weine und hochwertige Speisen an. 1999
wurde das neue Weingut bezogen, das 2004 mit einem stylischen
Verkostungsraum gekront wurde. Im Jahr 2000 wurden die Saziani
Stub’n als Restaurant er6ffnet. Anfangs gab es noch die Idee, das Res-
taurant von angestellten Geschaftsfuhrern leiten zu lassen. Doch es

www.neumeister.cc
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SAZIANI STUB'N

wurde klar, dass die Saziani Stub’n einen Neumeister im Restaurant
brauchten. Im gleichen Jahr kam Christoph heim und stieg ins Wein-
gut ein. 2005/2006 Ubernahm er komplett. Das war der rechte Mo-
ment fur den Vater, als Patron “nach oben” zugehen. “Nach oben”
meint in das 400 Jahre alte historische Winzerhaus schrag oberhalb
des neuen Weinguts, das die Saziani Stub’n beherbergt. Hier wird
Fine Dining in landlicher Bistroatmosphéare geboten. Die Karte zeigte
zur Zeit unseres Besuchs eine Mischung aus regionalen und interna-
tionalen Gerichten. Die Kiiche der Saziani Stub’n hat eine ganze
Reihe guter Kéche gesehen: Gerhard Fuchs, Jurgen Kleinhappl, Klaus
Kobald und Harald Irka. Alle, aber im Wesentlichen Irka, haben dazu
beigetragen, das Restaurant in die Top-Liga Osterreichs zu katapul-
tieren und zu internationalem Renommee zu fuhren. Irka verab-
schiedete sich im Dezember 2019. Bei unserem Besuch durften wir
seinen Nachfolger Walter Triebl erleben, dessen Kiiche einen hervor-
ragenden modernen Eindruck macht. Mit dieser neuen Position als
Kuchenchef kehrt der Studoststeierméarker in seine Heimat zurlck.
Nach Stationen beim Steira Wirt oder im Kurhaus Bad Gleichenberg
sorgte Triebl zuletzt als Chef der “GenieBerei am Markt” fur Aufse-
hen. Das Grazer Restaurant entwickelte sich mit ihm zum wahren Ku-
linarik Hotspot und liegt nun in den Handen von Triebls ehemaligen
Souschef Andreas Hamler.

Kohlrabi

Rezept fur 4 Portionen

Kohlrabi mariniert: 1 Kohlrabi ¢ Salz e Zucker ¢ %2 TL Traubenkerndl
* 30 ml Verjus ¢ Kohlrabicreme: 2 Kohlrabi ¢ 50 g Biobutter ¢ 200 ml|
Milch e Salz e Zucker e Pistaziencreme: 200 g Pistazien ¢ 1 | Wasser ¢
Salz ¢ Karamellisierte Kohlrabiblatter: 2 grine Kohlrabiblatter e
Trennfett e Puderzucker ¢ Kohlrabi-Hafermilch-Pistaziensud: 2 Kohl-
rabi e ¥2 Petersilienwurzel ¢ 50 ml Pistaziendl ¢ 250 ml Hafermilch e
Verjus ¢ Salz ¢ Xanthan e Garnitur: gerostete Pistazien ¢ Zitronen-
verbene e Pistaziendl

Kohlrabi mariniert: Kohlrabi schalen und in langliche Bahnen schnei-
den. Die Abschnitte entsaften, den Verjus und das Traubenkerndl hin-
zugeben und mit Salz und Zucker abschmecken. Die Kohlrabibahnen
mit dem Sud vakuumieren.

Kohlrabicreme: Die Kohlrabi schalen, in kleine Wirfel schneiden
und mit Butter und Milch langsam weich kécheln bis die Flussigkeit
verkocht ist. Dann alles im Thermomix fein mixen. Zum Schluss mit
Salz und Zucker abschmecken, in einen Spritzbeutel fullen und bis
zum Anrichten kalt stellen.

Pistaziencreme: Die Pistazien im Wasser langsam weich koécheln. Da-
nach im Thermomix, fein mixen und mit Salz abschmecken. In einen
Spritzbeutel fullen und bis zum Anrichten kalt stellen.
Karamellisierte Kohlrabiblatter: Ein Backblech mit einer Silikonmatte
auslegen, leicht mit Trennfett besprihen und mit Puderzucker leicht
bestreuen. Die Kohlrabiblatter flach auflegen, mit etwas Trennfett
besprihen und mit etwas Puderzucker bestreuen. Eine weitere Sili-
konmatte auflegen und mit einem Bachblech beschweren. Im Back-
ofen bei 180 °C fiir 7 Minuten backen, auskihlen lassen und bis zum
Anrichten trocken aufbewahren.
Kohlrabi-Hafermilch-Pistaziensud: Die Kohlrabi und die Peter-
silienwurzel schalen und entsaften. Die restlichen Zutaten hinzufu-
gen und mit Salz abschmecken. Mit Xanthan binden und durch ein
feines Sieb streichen.
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