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PROST MAHLZEIT
VON HANS STOLL & PHILIPP BRAUN

Die Ruhe der
vergangenen Monate
verlangt spezielle Weine

Weihnachten steht dieses Jahr un-
ter einem anderen Stern. Die ver-
gangenen Monate haben uns ein
wenig geerdet, aber trotzdem vie-
len den Boden unter den FiiRen
weggezogen. Neben der wirtschaft-
lichen Misere trat die Vereinsa-
mung von vielen Menschen er-
kennbar in den Vordergrund.

Mit einem besinnlichen Weih-
nachtsfest kann zumindest der
Tristesse ein Schnippchen geschla-
genwerden. Treffen Sie - soweit als
moglich - Thre Freunde und Ver-
wandten, gonnen Sie sich ein Glas
Wein und feiern Sie die Feiertage
behutsam gemeinsam.

Die Sommeliers der OON haben
dieses Mal zehn preiswerte Weine
ausgesucht, die vorztiglich schme-
cken und die kommenden Tage in
ein festliches Kleid hiillen. Wir
wiinschen besinnliche Weih-
nachtstage, bleiben Sie gesund und
rutschen Sie gut ins neue Jahr.

Bestellung: Ordern Sie Ihre Lieb-
lingsweine (Mindestbestellmenge
ist ein Karton zu sechs gleichen Fla-
schen) unter wein@nachrichten.at.
Der Winzer verschickt diese ver-
sandkostenfrei zu lhnen nach Hau-
se. Bei Bestellungen, die bis 16. De-
zember eintreffen, wird die Zustel-
lung vor Weihnachten garantiert.

..und etwas
zum Essen

Die Autorin Annabelle
Knaur hat im Eigenverlag
(www.knaur.com) eben ihr
neues Winterkochbuch
herausgegeben. Eine
kostliche Lektiire fiir die
kommenden Wochen. Zu
dem feinen Schmorgericht
vom Schwein harmoniert der
St. Laurent von Pia Strehn
aus Deutschkreutz
vorziiglich.
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Kremstal
Riesling Sekt Brut 2018
Gedersdorf
12 Euro

Sekt, wie er sein soll:
vom Aperitif iber diver-
se Speisen bis zur Erfri-
schung nach dem Menii.
Der Riesling zeigt sich in

seiner erfrischenden

Form. Ausdrucksstark,
fruchtbetont und rassig.
Herrlich duftend und mit
dezenter Wiirze und ke-
cker Sdure ausgestattet.

Top-Weine: Die 0ON-Sommeliers empfehlen einmal im Monat
ihre zehn Lieblingsweine. wein@nachrichten.at

NORBERT BAUER
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Weinviertel
Riesling Ried
Diermannsee 2019
Jetzelsdorf
7,20 Euro

Ein ruhiger Sortenver-
treter mit reifen Stein-
obstnoten. Dazu bele-
bendes Mundgefiihl,
schones SiiBe-Saure-
Spiel, leichtfliBig mit
festem Grip, kalkige Mi-
neralik als Gegenpol zur
Extrakt-FruchtsiiBe.
Schoner, langer Abgang.

LEOPOLD FIGL
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Traisental DAC
Sonnleithen 2018
Traismauer
9 Euro

Bunter Fruchtmix aus
Melonen, dezente Ho-
nigbliiten, gelber Apfel
und Krautermix. Am
Gaumen prdsentiert sich
dieser elegante Lagen-
wein mit edler Mineralik,
schoner Extrakt- und
Fruchtsubstanz. Ein fei-
ner Veltliner mit druck-
vollem Finale.

WEINGUT PRIELER

Burgenland
Chardonnay Sinner Bio
2019
Schiitzen
11 Euro

In der Nase ausgepragte
Quitte, Williamsbirne
und exotische Friichte.
Am Gaumen vollmundig,
angenehme FruchtsiiBe,
cremige Textur und mi-
neralische Noten im Ab-
gang. Schone Extrakt-
fllle und klare Leitha-
berg-Impressionen.

ARKADENHOF BROLLI

Stidsteiermark DAC
Sauvignon Blanc 2019
Gamlitz
12 Euro

Bukett nach saftigen,
reifen Stachelbeeren.
Fruchtig, grasig und
wiirzig. Ein typisch stei-
rischer Vertreter mit tie-
fer Aromakomplexitat
und vitaler Saurestruk-
tur. Idealer Begleiter zu
Meeresfriichten. Ein
Wein, der viel
Trinkfreude bereitet.

WEINGUT GOBER

Burgenland
Blaufrdnkisch
Hochécker 2016
Horitschon
6,50 Euro

Im rubinrot strahlenden
Glas entdeckt man im
Bouquet viel Kirsch-
frucht, gepaart mit an-
genehmer Wiirze. Bei-
des zeigt sich ebenso
am Gaumen, dazu kna-
ckiges Tannin: Ein schon
ausgereifter Wein, der
den Gaumen auf
Trab halt.

WEINGUT GOLDENITS
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Burgenland
Blauer Zweigelt
Heideboden 2018
Tadten
8,40 Euro

In der Nase intensiv-
wiirzige Kirschfrucht,
am Gaumen saftig und
ausgesprochen fruchtig,
dazu weiches Tannin,
feine dunkelfruchtige
Textur im angenehmen
Abgang. Blauer Zweigelt
vom Neusiedlersee,
genau so, wie man ihn
sich vorstellt.

WEINGUT STREHN
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STREHN

Burgenland
St. Laurent Kiesel 2017
Deutschkreutz
9 Euro

St. Laurent als sanfte
Erscheinung mit star-
kem Charakter.
Erfrischender Beerenmix
in der Nase, am Gaumen
elegante Wiirze mit be-
stimmender Frucht und
splirbarer Mineralik. Die
Matura im gebrauchten
Holzfass rundet das
Geschmacksprofil beim
Abgang ab.

STIFTSWEINGUT
REICHERSBERG
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Burgenland
Cuvée Prépositus 2017
Deutschkreutz
10,90 Euro

Deutschkreutz als Her-
kunft dieser eleganten
Cuvée. Eine Extraktdich-
te wird durch einen ele-
ganten Fruchtmix be-
statigt. Dunkle Beeren
und Cassis, dazu dezent
rauchige Noten der
Fasslagerung begleiten
den langen Abgang:
Preis-Leistungs-Wein
des Monats.

BIRGIT BRAUNSTEIN
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Burgenland
Cuvée Wildwux 2017
Purbach
14,40 Euro

Cuvée aus Blaufrankisch,
Zweigelt und Merlot mit
rubinroter Farbe. Rote
Friichte, wiirzige Noten
und ein Hauch von Mine-
ralitdat dominieren die
Aromen. Am Gaumen
sind SuiBe und Dichte
schmeckbar. Die Holz-
fassreife verleiht der
Cuvée einen runden,
samtigen Abgang.

Franzosische Casserole mit Estragon

ZUTATEN (FUR SECHS PERSONEN):

1,2 kg Schulter oder Hals vom Schwein,
in 2-3 cm groBe Wiirfel geschnitten, Oli-
venol, 400 g Schalotten, geschalt, 200 g
Speckwiirfel, 1 Zwiebel, in Wiirfel ge-
schnitten, 3 Selleriestangen, in diinne
Scheiben geschnitten, 50 g Butter,

300 ml Apfelmost, 500 ml Hiihnerfond,
1 EL Maisstdrke, 150 ml Créme fraiche,
2 EL Dijonsenf, 3 EL frischer Estragon,
klein gehackt, Salz und Pfeffer aus der
Miihle, 350 g Couscous

ZUBEREITUNG:

Backofen vorheizen (160 °C). Ol im Bra-
ter erhitzen, Schweinefleisch portions-
weise braun anbraten, beiseitestellen. Im
selben Topf die Schalotten in etwas Ol
andiinsten, aus der Pfanne nehmen.

Speck, Zwiebel und Sellerie in Butter
weich diinsten. Mit Most und Fond abl6-
schen, Fleisch zurlick in den Topf und ein-
mal aufkochen. Zugedeckt in den Ofen
schieben. Nach 1 Stunde die Schalotten
dazugeben und 30 Minuten braten.
Brater aus dem Backofen nehmen, auf
den Herd stellen. Maisstarke mit 1 EL kal-
tem Wasser in einer Schale verriihren,
zum Fleisch geben, nochmals aufkochen.
Créme fraiche, Senf und einen Teil vom
Estragon einriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Couscous nach Packungs-
angabe zubereiten. Vor dem Servieren
den restlichen Estragon Uber die Casse-
role streuen.

TIPP: Kann am Vortag vorbereitet wer-
den, schmeckt auch mit Salzerdapfeln als
Beilage




