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Winzer-Galadiner 2018
Feiler-Artinger, Rust

Komtur Doz. Dr. Wilhelm Schutzenberger, Kellermeister Michael Schenkenfelder und WB
Peter Tischler mit organisatorischer Unterstutzung durch Andrea Krenner

Restaurant Verdi

Die Feilers, aus Mattersdorf (heute Mattersburg) stammend, sind seit 1903 in Rust ansaRig. In nunmehr
vierter Generation ist der Sohn der heute anwesenden Inge und Johann Feiler, Kurt, zusammen mit seiner
Gattin Katrin fir das 1930 vom GroRvater gegriindete Gut verantwortlich. Dies umfaf3t 28 ha Weinberge,
wobei eine groflte Rebenvielfalt (biodynamisch) gehegt und gepflogen wird — viele treue Kunden legen Wert
darauf, dal} sie von Feiler-Artinger auch selten Gewordenes wie Neuburger und Muskat Ottonel bekommen.

© website www.feiler-artinger.: at Gl e R e i
Der prachtvolle Barockbau mit dem griinen Sternentor an der HauptstraRe von Rust am Neusiedler See
bekannt zumindest von Etiketten des Weingutes, beherbergt das Weingut seit 1936; der zweite Name des
Gutes (seit 1986) stammt von der Schwester von Hans Feiler, die einen Herrn Artinger geheiratet hat.

Unsere heutigen Gaste sind zu einem guten Teil fir den Bekanntheitsgrad dieses Doppelnamens
verantwortlich — sicher auch auf die Rotweine zuriickzufiihren (60 % der Rebflache); seit Jahrhunderten
jedoch beruhmt ist Rust fur StiRweine: schon 1681 erkaufte sich Rust bei Kaiser Leopold I. um 60.000
Gulden' und 500 Eimer” Ausbruch von der Furminttraube das Freistadtrecht. Seit 1991 gibt es zur Pflege
des Namens und der Qualitat dieses speziellen Pradikatsweines den ,Cercle Ruster Ausbruch®, an dem 10
Ruster Weingiter beteiligt sind, darunter natirlich Feiler-Artinger in vorderster Relhe — immerhin hatte
Gustav Feiler 1953 den ersten Ausbruch in Rust nach dem )

2. Weltkrieg geerntet!

2015 Blaufrankisch Rosé Sekt

T: bei Szigeti in Gols verarbeitet, mit Gewinn lagerfahig
V: helles Kupferrosa, zarter Kérper, feine Perlage

N: feine fruchtige Saure, leichte Beerennoten

G: sehr elegante saftige helle Beerenfrucht, mittellang
B: 16+

Als erster Hinweis auf die Qualitat auch der Kulinarik des Abends wurden Aufstriche mit Liptauer und
Grammelschmalz zu verschiedenen Brotsorten serviert — bestmdgliche Varianten dieser Appetitanreger,
zugleich gute Unterlage fir das Weinprogramm des Abends!

'(zu 3.5 g Feingold, wéren heute vielleicht 7,3 Mio €)
%(28.000 Liter)
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Dann servierte Frau Lukas als Grufd in einer kleinen Mokkatasse Capuccino vom gelben Paprika mit
Ingwer: intensiv cremig, beste Abstimmung der Wirze mit fruchtiger Stf3e, nicht zu scharf, langer Abgang
der wunderbar koérperreichen Flissigkeit; langer, immer noch fruchtiger Nachklang mit zartem, perfekt
eingebautem Spitzerl von der Ingwerschéarfe. 19 Punkte!

2017 Pinot blanc

V: helles Goldgelb, mittlerer Kérper
N: gelbe Frichte, leichte Krauter, bissl Basilikum; spéater auch Briocherinde, zarte Blitennoten

G: sehr entschiedener Gaumenauftritt; saftig, sehr rund und fein fruchtig, zarte Muskatnoten im Abgang;
gewinnt mit Zeit und Temperatur, wird profunder, suRer, langer
B:17-18

Ganslleber-Tondori-Hanselnuss-Kapstadtbeeren-
Pistazie-Brioche: Die Leberterrine bei wunderbarer
Cremigkeit doch extrem leicht angelegt, trotz
angebrachter Kihle geradezu flaumig;
geschmacksintensiv und angenehm sl eingelegte
Physalis, fein abgestimmte Saucenakzente von
Haselnu® und Pistazien, Briochebuttertoast als
perfekte Abrundung... 19++

Dazu:

2017 Spatlese ,,Quartett”

T: WeiRburgunder, Chardonnay, Traminer ... jahrgangsabhangig kann das auch einmal ein Trio sein...

V: sehr helles Goldgelb mit griinen Reflexen, sehr dichter Kérper

N: Rosenblatter mit zarten Krauternoten, etwas Mineral, mit mehr Luft Briocheduft

G: recht rund und cremig, gelbe Frucht, mundauskleidend, nach einiger Zeit an der Luft cremig und immer
druckvoller

B: 18

Die Neuburgerrebe diirfte als autochthone Osterreicherin vor 1850 aus Sylvaner und Rotem Veltliner
entstanden sein; ihr Name soll von einer friihen Anpflanzung in Spitz an der Donau in der Riede ,hinter der
Burg“ stammen (aber vielleicht spielt auch das bayrische Neuburg am selben Flul eine Rolle?). Johann
Feiler ist sie ein besonderes Anliegen, und sein Sohn teilt die Leidenschaft seines Vaters, zumal sie sehr
unglinstig auf Kunstdiinger reagierte und jetzt, biodynamisch, deutlich kleinbeeriger, viel bessere Ergebnisse
zeitigt; F-A hat deshalb alte Neuburgergarten zugekauft.

2017 Neuburger

T: 92 P Falstaff

V: helles Goldgelb mit silbrigen Reflexen, zarter
Korper

N: Mineral, Kalbsbraten und WeilRbrotrinde, dann
leichte Ananassufe

G: helle Beeren mit feiner Saure, spater kommen
Gewlrznoten hinzu

B: 17

Offener Raviolo mit Steingarnele, Morchel, Pilznage und Romesco: delikat-cremiges Saucerl, Hauch
Pesto - insgesamt sehr intensive Aromen, insbesondere die Morchel von extremer Waldigkeit, sehr schén
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zusammenklingend; die Garnele saftig, zart und exakt bilfest, von ihrem feinen Aroma einmal ganz
abgesehen...auch hier wohlverdiente 19++

2016 Gustav

T: 60 % Neuburger, 40 % Chardonnay, in kleinen Eichenfassern, teils neu und teils gebraucht
V: mittleres Goldgelb mit griinen Anklangen, kraftiger Kérper
N: noch recht deutliche Holzvanille, aber drunter gelbe Friichte

G: auch hier deutlicher Holzmantel driiber, ein bissl kommen Frucht und beerige Saure drunter hervor, aber
derzeit nur potenzialmafRlig abschatzbar

B: 18?7 Jedenfalls zu diesem Gang ein sehr schoner Begleiter, auch schon jetzt.

Rotwein wurde bei F-A noch in den 1980ern als Spéat- und Auslese vermarktet. Doch 1986 erregte ein
trockener Rotwein eines anderen Ruster Winzers internationales Aufsehen...

2012 Solitaire Magnum

T: Blaufankisch 87 %, Cabernet Sauvignon und Merlot

V: dunkles Violettgranat, kaum Randaufhellung, viel Kérper

N: Phenol, Lakritze, Weichseln, dann dunkle Schokolade, spater deutliche Mokkanoten vom Holz
G: noch gering bitter, rotfruchtig, Beerenwiirze, noch leicht kratzig auf der Zunge

B: 18 im Moment; potenziell hbher

2012 Cabernet Merlot ,,1000X“ (Magnum)

T: 66 % Cabernet Franc, 34 % Merlot; 14 % Alkohol, 1 g RZ/I; 15 Monate im Barrique ’(55 % neues Holz).
Kurt Feiler hat in seinen oenologischen Wanderjahren u. a. bei Chat. Cheval Blanc in St-Emilion gelernt.
V: leicht braunliches Granat, kraftiger angedeutet farbender Kérper

N: Fleisch, grole Wirze aus Thymian und Lakritze, diskret Rauchnoten, schliel3lich auch winterliche
Gewilrze. Dann immer mehr Facetten mit Schokolade, dahinter feinste rote Beeren und Kirschen

G: Relativ zur Nase weniger komplex, aber das ist wohl eine Frage des Alters; jedenfalls sehr gutes Gewicht
auf der Zunge, mit Kirschenfrucht und Zimtwirze, Mundauskleidung, sehr lange, erst hintennach kommt
auch Struktur feingliedrig zum Vorschein und halt lange an.

B: 19+++, mit der Zeit nahert er sich definitiv 20 P

Kalbsschaufelbraten-Sellerie-Erdgemiise-
flissige Erbse: unendlich zart und saftig
geschmortes Fleisch von der Schulter, flaumig-
samige Selleriecreme, dunkles umamiges
Erbssafterl, driber buttrig schmelzender sorgfaltig
gewdrfelter Kohlrabi, gekrént von zwei Chips vom
violetten Erdapfel: 20 P!!

2012 Gertberg

T: Pinot noir héchster Weingarten, 150 m tiber Rust-Null; franzdsische Klone, sehr wenig Ertrag
V: helles Braungranat, sehr dichter Kérper
N: Kalbsbraten mit Sirup-Walderdbeeren, sehr feinziseliert, Hauch Petrol, bissl Rauch
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G: saftig rotbeerig, noch etwas rauhe Zunge; auch recht rotbeerig im Abgang, mittellang, feingliedrig
ausklingend
B: 17, potenziell mit 4 — 5 Jahren Zuwartens 18

Irisches Salzwiesenlamm-Polenta-
Bergkase-Basilikum-Antipasti:

zartes, rosiges feinfasriges und
saftiges Fleisch am Rippchen,
feinstes ganz und gar nicht
grobldmmernes Aroma mit zarten

Umaminoten, cremige weille
Polenta, perfekt gegarte zart-
bilkfeste Gemdise, groRartige

mediterrane Geschmackpanoramen.
19 P!l

Die folgenden Raritadten hat WB Dr.
Josef  Krenner beschafft und
gespendet!

1990 Solitaire (Magnum)

V: Braungranat mit deutlicher Randaufhellung, mittlerer Kérper

N: Umami/Liebstdckl, warmes Rindsmark, dazu rote Beerennoten, rote etwas mehlige Friichte

G: Sehr schdne, nicht allzu schwere Fundierung, feingliedrig und rotbeerig, dabei recht lange und immer
noch feinstrukturiert im Abgang, der leicht austrocknend ausklingt.

B: 18

1990 Solitaire (Doppelmagnum)

V: sehr braun unterlegtes Granat

N: milchig, rosinig

G: schon recht sauerlich, darunter Karamelténe, Reste von alter Grélke noch vorhanden.
B: leider hinlber... aber was der Wein noch immer kann, sah man an der Magnum!

Zwischendurch kleine Gourmandisen wie Schaumrdlichen mit Pariser Creme, Mangoschnittchen — kdstlich,
18 — 19 Punkte

Inge und . Johann feiler

.Laut Osterreichischem
Weingesetz muss der Ausbruch
bei der Ernte eine

Zuckerkonzentration von
mindestens 27° KMW haben. Die
Ruster Ausbriiche haben meist
eine Lesegradation von 30°
KMW, ab 35° KMW nennt man
sie Essenz®, weild wikipedia. Der
Cercle (www.rusterausbruch.at)
legt Wert auf die Feststellung,
dall der Ausbruch leichter und
feingliedriger als viele andere
SiuRweine sei, weil die Saure
erhalten werde; Sifle kommt
natirlich von Botryris, fir die um
Rust gute Bedingungen
herrschen. Und natirlich wird

Die Punkte (von 20, Wein
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daran erinnert, daR der Ruster Ausbruch auch ein exzellenter Begleiter von Ganseleber und
Blauschimmelkase ist.

2007 Ruster Ausbruch Pinot Cuvée

T: Weillburgunder, Pinot gris (Rulander), Chardonnay; 11 % Alkohol.
V: sattes Goldgelb, dichter viskdser Kérper
N: reife siBe Trauben, reife gelbe Friichte, dabei aber auch zarte griine Frische

G: mollig, dabei aber wunderbar definiert, feingliedrig trotz der Sif3e, sehr schon mundauskleidend, lange
und feinfruchtig und mit zarter, nicht wuchtiger StRRe ausklingend
B: nahe der Perfektion, -20

2013 Ruster Ausbruch Essenz

T: Zweigelt; > 300 g Restzucker, 6,5 % Alkohol.

V: dunkles rétliches Cognacbraun, dichter und viskdser Korper

N: ausgepragte Darjeelingnoten, darunter auch rotbeerige SifRe mit gleichzeitig karameliger und
mineralischer Wirze

G: Setzt sich alles auf der Zunge fort, lange, gewichtig, schén strukturiert und balaciert, mit likérigen roten
Beeren ausklingend

B: 19

Topfen-Joghurt-Gateau / Valrhona-Karamell: eine Symphonie aus fruchtiger Saure, Sufle, Mango,
Beeren, Knuspereien verschiedener Geschmacksrichtung, dunklen Schokonoten als Basis, und dann auch
noch optisch aulerst gekonnt prasentiert. GroRartig, sogar die tolle Zweigelt-Ausbruch Essenz gerat
daneben aulBer Atem... 19 P.
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Johann Jascha, Willi SchUtzoi?rger und Herbert Kitigl
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Der Abend bot noch ein weiteres,
ungewodhnliches und einmaliges
Element: aufgrund der
Neuorganistation der website der
Weinbruderschaft benétigten wir ein
Titelbild fur den Webauftritt unserer
Komturei. Komtur Willi
Schutzenberger konnte uns die
Rechte flur ein daflir punktgenau
passendes Werk des bekannten
oberdsterreichischen Kinstlers
Johann Jascha sichern, das sich im
Besitz von Mag. Herbert Kiugl
befindet (auch er seit vielen Jahren
der gehobenen Oenologie
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verbunden): ,Die Weinprobe®“. Auch das wurde an diesem Abend gefeiert, und naturlich hinterlie® Jascha
auch eine spezielle Visitenkarte in unserem Gastebuch.

Jedenfalls haben Rahmen,
Meni und Weine wieder
einmal locker gehalten, was
das Motto ,Gala“ versprechen
soll: die moderne Eleganz der
Verdi-,Einkehr®, nicht ohne
das eine oder andere
funkelnde und glitzernde
Dekorationselement, die von
Helga Lukas  angefuhrte
Servicebrigade, die Speisen
und Wein mit Eleganz,
Hoflichkeit und  Prazision
servierte, und unsere
Ehrengaste aus Rust, die
nicht nur vorzigliche Weine
mitbrachten, sondern uns
auch mit Wissenswerten zu

. Weinen und Weingut
Helga und Erich Lukas mit ihrem unterhielten. Darlber hinaus
ambitionierten Kiichenpersonal war auch geniigend Zeit fir

mn’"‘*‘. :

personliche Gesprache zu Weln und mehr oder weniger dazu verwandten Gebieten mit Helga und Johannes
Feiler ... Und natlrlich dann das groRartige Menl von Erich Lukas als Klammer, die das alles
zusammenhielt und den rund 60 Teilnehmern allergrof3te Freude bereitete!

Danke den vielen, die diesen Herbstabend zu so einem grofen Erlebnis gemacht haben!

H. Huber
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