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St. Laurent — Ein vinophiles Rennpferd
WARTET AUF SEINE CHANCE

Der Salzburger Sommelierverein widmete sich in einem Symposium einer der attraktivsten
Rebsorten Osterreichs, die Weinliebhabern aber noch zu wenig vertraut ist.

»St. Laurent ist fiir mich eine der grofien
Rebsorten Osterreichs. Aber ihr Potenzial
wird noch nicht voll ausgeschépft.” Johannes
Einzenberger, einer der renommierten Dipl.-
Sommeliers des Landes, war es ein Anliegen,
dem St. Laurent mehr Aufmerksamkeit zu
verschaffen. Als Organisator des Symposiums
holte er Anfang September mit Philipp Grassl,
Heinrich Hartl, Thomas Klinger (Weingut
Briindlmayer), Johannes Reinisch, Axel
Stieglmar sowie
Certified Som-
melier und
Weinakademi-
ker Andreas
Jechsmayer
ein hochran-
giges Panel
in den Hu-
bertushof
nach Anif,
Neben dem
Informati-
onsaus-
tausch ging
es Winzern
und Orga-
nisator da-
rum, fiir ei-
nen heimi-
schen Sorten-
star Bewusstsein
in der Gastronomie
zu schaffen. Hier be-
darf es noch mehr der
Beratung und Empfehlung
durch die Sommeliers.

Moderiert wurde die Ver-
anstaltung von Elisabeth

Eder, und den Beginn machte
Heinrich Hartl mit Ausfiirhun-

gen zur geschichtlichen Ent-
wicklung des St. Laurent. Seine
Namensgebung verdankt er

.\ dem heiligen Laurenzius von
Rom. Sein Namenstag ist

(‘..-_; ' 3?) der 10. August -

p _ jenes Datum,
’.m - ) an dem sich

W die Beeren der
il frith reifenden
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Sorte zu verfirben beginnen. Beziiglich der
Herkunft schenkt Hartl der These am meisten
Glauben, dass St. Laurent aus dem Elsass iiber
Baden-Wiirttemberg nach Osterreich ge-
langte. Erste Erwdhnung fand er hierzulande
1863 im Rebsortenkataster der ,Ersten dster-
reichischen Wein- und Obstbauschule Klos-
terneuburg”. Seine Verbreitung ist mit einem
Rebsortenanteil von 1,7 Prozent und rund 780
Hektar insgesamt gering, dennoch ist seit der
ersten Erfassung 1971 mit 691 Hektar ein be-
stindiger Aufwirtstrend zu erkennen.

Der St. Laurent Sommelier Edition von
Johannes Reinisch wurde zum roten ,,.Somme-
lierwein® auserkoren. Reinisch referierte iiber
die Klone von St. Laurent. Sieben bis zehn
Jahre werden die Reben beobachtet und auf
Virosen getestet. Die besten Rebstocke wer-
den schlieflich vermehrt. Auf diese Weise
entstehen neue Klone beziehungsweise Selek-
tionen. Heute ist in den Weingirten ,selec-
tion massale” angesagt, also das Mischen der
Klone, um mehr Vielschichtigkeit im Wein zu
erhalten. Philipp Grassl aus dem Carnuntum
ist ebenfalls ein Kampfer fiir St. Laurent. Sein
Beitrag galt dem ,Jahr im Weingarten®. Als
die heikelste Periode erachtet er die Reifezeit.
Denn sobald die Trauben sich umgefirbt ha-
ben, neigen sie durch ihre engbeerige Anord-
nung zum Aufplatzen: der ideale Nihrboden
fiir den gefiirchteten Botrytis-Pilz. Zugleich
ist es wichtig, die Trauben extrem lange am
Stock zu belassen. Nur so erhilt man einen
‘Wein mit reifer Séure und Aromatik. Eine Be-
sonderheit ist zudem, dass die Zuckerreife bei
12,5 bis maximal 13 Vol.-% natiirlich stoppt.
Daher ist St. Laurent grundsitzlich niemals
machtig, sondern elegant und finessenreich.

Axel Stiegelmar oblag der Part der
Vinifikation. Als Besonderheit erwihnte er
etwa die Farbgebung der Beeren. So enthilt St.
Laurent im Unterschied zu Pinot Noir auch
blaue Farbstoffe. Um Bitterstoffe zu vermei-
den, achtet er darauf, die Gértemperaturen un-
ter 30 °C zu halten. Er wies auch noch explizit
auf die Rolle der Weingartenarbeit hin, welche
den Prozess der Vinifikation mafigeblich be-
einflusst: ,,St. Laurent kann im Keller sehr gars-
tig sein, wenn er nicht gut gepflegt wurde.”
Eine freundlichere Seite der Sorte konnte an-

Eine Diva im Weingarten, der St. Laurent.

schliefend Thomas Klinger beziiglich ihrer
Stilistik hervorheben. So ist die Wahl des
Standorts eine klare Entscheidung fiir ,,burgun-
disch” oder ,New World Wine"“. Im Falle von
St. Laurent Ladner des Weinguts Briindlmayer
sind die Gegebenheiten ein Plateau mit kargem
Urgestein mit eher kithlem Klima. Mifsige Zu-
ckergrade bei hoherer Saure sind ein klares Be-
kenntnis zum burgundischen Stil. Allgemein
tut man gut daran, St. Laurent nicht auf zu
frithe oder nihrstoffreiche Lagen zu pflanzen.
Denn da wiirde er zum ziigel-
losen Rennpferd mutieren.
Mit Empfehlungen zur Spei-
senbegleitung komplettierte
Andreas Jechsmayer die Vor-
tragsreihe. Gute Erfahrungen
machte er in Kombination
mit gebratenem Wildgefliigel
und dunklem Fleisch. Filigra-
nere Typen erginzen sich
auch mit gebratenen Wach-
teln oder Ente sehr schén.
Sehr klar war auch sein Ab-
schlussstatement: ,,St. Laurent
ist eine typisch osterreichi-
sche Spezialitit, die auf jeder
guten Weinkarte vertreten
sein sollte.” -dagro-
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