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„Gesamterlebnis Wachau“

&

„Codex Wachau“ 

	Einzigartige „Vinea Wachau“, ältestes Weinanbaugebiet Österreichs



	Die Vinea Wachau (Vinea Wachau Nobilis Districtus) wurde im Jahr 1983 als Vereinigung der Wachauer Weinhauer gegründet. Die Beschränkung, ausschließlich Weine aus ihrem gesetzlich abgegrenzten Anbaugebiet zu keltern und das kompromisslose Bekenntnis zu Qualität, Ursprung und Reinheit sind oberstes Prinzip. Der Name geht auf Leuthold I. von Kuenring (1243-1313) zurück, der als „oberster Schenk in Österreich“ galt. Das Herzstück seiner Besitzungen entsprach dem des heutigen

„Weinanbaugebietes Wachau“. Der Vinea gehören heute rund 200 Weinbaubetriebe der Wachau an. 




	Europaweit einzigartige Kategorisierung 


	Das Credo der Vinea Wachau ist die Kategorisierung ihrer Qualitätsweine in:

· Steinfeder

· Federspiel

· Smaragd.

In diesen Kategorien sind viel strengere Auflagen  gegeben, als dies in der gesetzlichen Regelung für Qualitätswein der Fall ist.

Diese Kategorisierung ist nicht nur einzigartig in Österreich, sie findet auch in ganz Europa kein zweites Beispiel. Sie ist aber vor allem eine „Orientierungshilfe“ für Weinliebhaber, erlaubt sie doch im Bereich der trockenen Weißweine eine Einteilung in „3 Gewichtsklassen“ gemäß ihrem natürlichen Alkoholgehalt.

	Steinfeder
	Fruchtiger Charme und ein Alkoholgehalt von maximal 11% Vol. kennzeichnet den „leichtesten Typus“ der Wachauer Spitzenweine: die Steinfeder. Der Name selbst kommt vom typischen „Steinfedergras“ (Stipa pinnata), das in unmittelbarer Nachbarschaft zu den Reben, auf den Terrassen der Wachauer Weinberge wächst, und in seiner Struktur ebenso federleicht und duftig ist wie der namensgleiche Wein.



	Federspiel
	Ein nuancenreicher und starker Charakter zeichnet diesen klassisch trockenen Wein aus. Als Federspiel werden Weine mit einem Mostgewicht ab 17° KMW und einem Alkoholgehalt zwischen 11,5% und 12,5% Vol. bezeichnet. Der Name „Federspiel“ stammt von der Falkenjagd (das Zurückholen des Beizvogels), eine in früheren Zeiten in der Wachau beliebte Form herrschaftlicher Jagd.



	Smaragd
	Zweifelsohne die Königsklasse der Wachauer Spitzengewächse. Diese höchste Kategorie beginnt ab 12,5% Vol. Alkohol. 1986 wurde dieser Begriff erstmals verwendet und steht heute für das Beste und Wertvollste, das die Wachau zu bieten hat. Viele Smaragd-Weine zählen heute zu den internationalen „Monumenten“. Das Mindestmostgewicht beträgt hier 18,5° KMW, womit klar ist, dass diese Kreszenzen nur in den sonnigsten Rieden der jahrtausendealten Wachauer Terrassen-landschaft gedeihen. 

Der Name Smaragd ist zurückzuführen auf ein Reptil von äußerster Seltenheit, das sich besonders in der Sonne neben den Rebstöcken an den Wachauer Hängen wohlfühlt: die Smaragd-Eidechse. Alles bei den Smaragd-Weinen gehört zur Champions-League: die Verwendung langer Naturkorken (mind. 49 mm), der Verkauf frühestens ab 1. Mai des auf die Lese folgenden Jahres, das Mindest-Mostgewicht und schließlich die natürliche Konzentration der Weine, die einen einzigartigen Weltklasse-Geschmack ermöglicht.



	Höchste Anerkennung

international
	Die Wachauer Spitzenlagen – das Besondere an ihnen ist das Zusammentreffen des einzigartigen Donautal-Klimas und des Terroirs der Terrassenhänge – erleben seit vielen Jahren höchste internationale Anerkennung. So hat einer der bekanntesten Weinjournalisten weltweit, Robert M. Parker Jr., 260 österreichische Weine in sein 100-Punkte-Bewertungssystem aufgenommen. Mehr als ein Drittel dieser Weine – bis zur Höchstpunkteanzahl von 97 Punkten – stammen von den Mitgliedsbetrieben der Vinea Wachau. Besonders die Sorten Riesling und Grüner Veltliner aus der Wachau gelten in ihrer Sorten-Typizität als internationaler Top-Standard, Marketing-Leute würden sagen: als internationale „Benchmark“. 



	Neue Weingesetzgebung: 


	Die Winzer der Vinea Wachau unterwerfen sich strengsten Kriterien, die einerseits die Bewirtschaftung im Weingarten, anderseits auch die Vinifizierung im Weinkeller betreffen. Kriterien, die durch die jüngste Gesetzgebung der Europäischen Union, Gefahr laufen, obsolet zu werden.  Obsolet, weil sich schon in wenigen Jahren kaum ein Konsument mehr auskennen wird, ob der Wein, den er erwirbt, „noch“ ein Naturprodukt ist, oder – je nach aktuellen Geschmackstrends – im Chemielabor „gemischt“ wurde. 



	Wein aus dem Chemielabor
	Beispiele: Die Beigabe von Holzchips in den Weintank (wohl, um sich die sündteure Investition in jährlich neue Barrique-Fässer aus Eiche zu ersparen). Dies ermöglicht immerhin eine „Einsparung“ von 99%, denn Eichenchips kosten praktisch nichts. Oder: Die Beimischung von Tanninpulver oder Enzymen, die den Geschmack und die Struktur verändern und neue, zweifelsohne „gefällige“ Aromen ermöglichen. Mit Natur hat das freilich nichts  mehr zu tun! Weiters gibt es die so genannte „Spining Cone Column“: wörtlich übersetzt ist das eine „Schleuderkegelkolonne“, also eine Maschine, die es ermöglicht, dass der gekelterte Wein in dutzende Einzelteile zerlegt wird – quasi im Labor – und so wie es dem aktuellen Geschmack der Weinkonsumenten entspricht – neu zusammengesetzt wird. Damit wird die natürliche Beschaffenheit des Weines verändert und es entsteht ein weinartiges „Modegetränk“. Das Ergebnis: exotisch-anmutende Weine, ein wesentlicher Schritt zum Kunstwein, bei dem es egal ist, wie die klimatischen Bedingungen im Laufe eines Jahres waren. 



	Die Weinwelt wird sich „teilen“


	Weinanbaugebiete oder auch einzelne Winzer werden sich entscheiden müssen: Entweder sie setzen sämtliche, durchaus legal zulässige, chemische Zusätze, Veränderungsprozesse oder geschmacks-verändernde Zugaben im Labor ein, um ein der  jeweiligen Geschmacks-Mode unterworfenes „Wein-Getränk“ zu produzieren, oder sie fühlen sich weiterhin der Natur - und nichts anderem – verpflichtet. In der Vinea Wachau ist die Entscheidung gefallen: Sie wird von ihrem bisherigen, erfolgreichen Weg der absolut naturbelassenen Weinproduktion vor allem in den Kategorien Steinfeder, Federspiel und Smaragd nicht abweichen, sondern sich – im Gegenteil – in noch viel höherem Ausmaß einer selbst auferlegten strengsten „Naturverpflichtung“ unterwerfen. 

Am 11. Mai 2006 proklamierte die Vinea Wachau den „Codex Wachau“.



	Der „Codex Wachau“ – alles 

noch strenger, 

noch kompromissloser und 

noch klarer im Bekenntnis 

zur Natur
	Die wesentlichen 

6 Säulen des „Codex Wachau“ sind:

Säule 1

STRENGSTES HERKUNFTSPRINZIP: 

Es ist für die Mitglieder der Vinea Wachau verpflichtend, Wein ausschließlich aus dem Weinanbaugebiet Wachau zu keltern und auch nur im Weinanbaugebiet Wachau in Flaschen zu füllen. Zusätzlich darf Wachauer Qualitätswein nicht im Fass oder Tank außerhalb der Wachau verkauft werden.

Säule 2
KEINE ANREICHERUNG:

Die Vinea-Winzer verzichten auf jegliche Anreicherung (Chaptalisierung bzw. RTK = Trauben/Mostkonzentrat). Das heißt, das von Natur und Jahrgang vorgegebene Reifepotential und der daraus resultierende natürliche Zuckergehalt der Trauben ist allein und ausschließlich bestimmend für die Qualität im Glas. Daraus ergibt sich die Kategorisierung der Wachauer Weine in Steinfeder, Federspiel und Smaragd.


Säule 3

KEINE KONZENTRIERUNG:

Die Vinea-Winzer verzichten auf jegliche Konzentrierung. Das heißt, die natürliche Zusammensetzung von Trauben, Most und Wein darf nicht durch technische Verfahren (Vakuumdestillation, Umkehrosmose, Kryoextraktion, etc.) verändert werden. 


Säule 4

KEINE AROMATISIERUNG:

Es findet garantiert keine Aromatisierung statt. Das heißt, die Wachauer Winzer verzichten auf jede Verfälschung der natürlichen Aromenstruktur – weder Barriqueeinsatz, Holzchips oder Tanninpulver sind gestattet. 


Säule 5

KEINE FRAKTIONIERUNG:

Es findet garantiert keine Fraktionierung  statt. Das Zerlegen des Weines in seine Einzelbestandteile (z.B. mittels „Spining Cone Column/Schleuderkegelkolonne“)  und das willkürliche Wiederzusammensetzen ist  bereits in manchen weinbautreibenden Ländern gestattet – die Vinea-Winzer halten diese Technik jedoch als Verrat an der Natur und machen davon keinen Gebrauch.

Säule 6

NATUR UND SONST NICHTS: 
Die Vinea-Winzer verzichten in den Kategorien Steinfeder, Federspiel und Smaragd auf viele Möglichkeiten der modernen Weinwirtschaft, das heißt Manipulationen wider die Natur. 

Ausschließlich Handlese und späte Ernte (das Erreichen des hohen physiologischen Reifepotentials ist Spiegelbild der hohen Risikobereitschaft) führen zu höchster Qualität und Authentizität.

Naturbelassenheit ist das oberste Gebot!



	Strengste Selbstkontrolle
	In Zukunft werden sich alle Vinea-Winzer einer sehr strengen Selbstkontrolle unterwerfen. Wer den „Codex Wachau“ – aus welchen Gründen auch immer – nicht in der Lage ist einzuhalten, wird seinen Wein weder als Steinfeder, noch als Federspiel oder Smaragd kategorisieren dürfen. Die Auflagen im Rahmen des „Codex Wachau“ werden – neben den eigenen, bereits bestehenden Überwachungseinrichtungen - in Zukunft auch von der Bundesanstalt für Weinbau in Eisenstadt kontrolliert. 



	Sicherheit für Konsumenten
	Wer also in Zukunft als Weinliebhaber Wein aus der Wachau in den Kategorien Steinfeder, Federspiel und Smaragd erwirbt, kann mit 100%iger Sicherheit davon ausgehen, dass dieser Wein absolut naturbelassen ist und keinerlei Manipulationen – auch wenn sie durch die EU-Liberalisierung erlaubt sind – im Sinne der 6 Säulen des „Codex Wachau“ vorgenommen wurden.




Für weitere Informationen wenden Sie sich bitte an:

Vinea Wachau Büro, Frau Ursula Kral
Schlossgasse 3, A-3620 Spitz/Donau
Tel.: +43 2713 - 30 000 12
Fax: +43 2713 - 30 000 40 
Mail: office@vinea-wachau.at
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