JORG BRETZ
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Fast unbemerkt von der Offentlichkeit
produziert Jorg Bretz Weine, die erst nach
etlichen Jahren Fasslagerung auf den Markt
kommen: dann, wenn sie wirklich reif sind.
Die Geschichte eines Einzelkampfers.

TEXT VON CHRISTINA FIEBER
FOTOS VON REGINA HUGLI

n dem alten Gasthaus etwas abseits der Hauptstrafe von Héflein
scheint die Zeit stehen geblieben zu sein: Der holzgetifelte Schank-
raum ist noch genauso wie vor hundert Jahren. Alte Minner sitzen
an den Tischen, spielen Karten und trinken. Manche rauchen Pfeife. Sie
wirken zufrieden mit sich und ihrer Welt.
Im Haus gegeniiber weist nur ein unscheinbares Schild auf den Wein-
keller von Jorg Bretz hin. Auch er lisst gerne die Zeit still stehen. Der
gebiirtige Deutsche hat eine Mission: Er will der Welt beweisen, wie gut
heimische Rebsorten schmecken kénnen, wenn sie nur lange genug im
Fass lagern, wie sie an Struktur und Tiefgang gewinnen, wenn man
ihnen Zeit gibt, ihre volle Entwicklung im Keller zu vollziehen.
Eigentlich ist er nur durch Zufall in Osterreich gelandet. In Deutsch-
land hat er ein Studium an der renommierten Weinbaufachhochschule
Geisenheim absolviert. Zuhause gab es keinen Betrieb, und so ist er fiir
Praktika ins Ausland gegangen. In die Schweiz, nach Italien und eben
auch nach Osterreich. Allein, die Weine, wie sie hier gemacht werden,
haben ihm nie geschmeckt.
»Es gibt nur junges Zeug in Osterreich, das kann ich nicht trinken, da
bestelle ich lieber ein Bier*, meint er lakonisch.
Jorg Bretz ist keiner, der mit seiner Meinung hinter dem Berg hilt.
Wenn es seinem Empfinden nach Kritik zu dufern gibt, dann tut er das
auch. Es scheint ihm ein geradezu korperliches Bediirfnis zu sein. Mit
seiner gedrungenen Gestalt erinnert er an einen Ringkampfer, einer der
weifl, wie man Schlige austeilt, unnachgiebig und zih — einer, der nicht
aufgibt, auch wenn er selbst schon am Boden liegt. Er weif3, dass er sich
mit seiner direkten Art keine Freunde macht.
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ie Osterreicher wollen keine kritischen

Worte horen, niemand sagt hier, was

Sache ist“, konstatiert er den Seelenzu-
stand seiner Wahlheimat.

Das Bediirfnis, vollig andere Weine zu
machen, hat ihn hierbleiben lassen. Weine, die
keine schrillen Fruchtaromen aufweisen, die
nicht nach Eiszuckerl oder Powidlmarmelade schmecken, sondern reif,
balanciert und trotzdem jugendlich sind. Anfangs kaufte er Trauben von
Winzern, seit nunmehr zehn Jahren besitzt er eigene Weinberge im
Burgenland und im Carnuntum.

Wirklich bekannt geworden ist er hier nie. Nur einige Insider sind bis-
lang auf den eigenwilligen Winzer aufmerksam geworden. Jorg Bretz ist
kein Shootingstar, aber das wiirde auch gar nicht zu ihm passen.

Er setzt auf Zeit, lisst die Weine wesentlich linger als iiblich im Keller,
bevor er bereit ist, sie auf den Markt zu bringen. Nach Jungweinen sucht
man in seinem Sortiment vergeblich.

Ziemlich ungewohnlich in einer Branche, die, wie jede andere, auf
schnellen Profit setzt. Kaum jemand tut sich das an. Es erfordert nicht
nur Geduld, sondern auch ein hohes Maf§ an Gelassenheit: Weine so lange
Zeit zuriickzuhalten, ist kostspielig. Es bedeutet Jahre ohne Einnahmen.
Zu Beginn gelang es ihm nur, sich mit Hilfe 6nologischer Beratungsjobs
tiber Wasser zu halten. Heute kann er es sich leisten, auch einmal einen
Jahrgang auszulassen, wenn die Ernte nicht seinen Qualitiatsanforderungen
entspricht. Reich wird man damit vermutlich nicht.

Schon der Basiswein ,,Weifler Berg®, eine Cuvée aus Weillburgunder und
Griinem Veltliner vom Leithaberg, durfte vier Jahre im grofen Holzfass rei-
fen. Der Jahrgang 2008 ist erst jetzt am Markt und einer seiner jiingsten im
Repertoire. Er prisentiert sich harmonisch, aber durchaus temperamentvoll
und beweist, dass auch Weiflweine von der langen Lagerung profitieren.

Leithaberg ist fiir Bretz die ideale Lage fiir WeifSburgunder, und er kann
sich mafilos dariiber drgern, dort nicht schon frither mehr Weingirten ge-
kauft zu haben. Damals, als sie nichts gekostet hitten und es noch nicht
diesen Hype darum gab. ,,Ich Depp hab die Golser Winzer auch noch iiber-
zeugt von der Qualitat dieser Lage!“, meint er nicht ganz unbescheiden.

Er keltert auch einen Gemischten Satz aus einem iiber 50 Jahre alten
Weingarten, den er zehn Tage auf der Maische liegen ldsst — ein dunkel-

Jorg Bretz (Mitte) setzt lieber
auf Tradition anstatt auf
Trends; sogar Blauer
Portugieser gelangt nach
langer Reifung in seinen
Fassern (li.) zu einer ungeahnt
zarten Vielschichtigkeit.
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gelber Wein mit subtiler Tanninstruktur und feiner
Wiirze. Das ,,Unwort des Jahrzehnts“, Orange Wine,
will er dafiir nicht verwenden. Eigentlich seien ihm
alle Trends verhasst, er halte es lieber mit der Tradition,
von der hier keiner mehr wisse, was das iiberhaupt
bedeutet. Bretz will Weine so produzieren, wie sie der
Region entsprechen und wie sie ganz friiher hier ge-
macht wurden — ohne Fremdeinfliisse und Eingriffe,
unabhingig von jeglichen Trends.

Er redet gerne mit den alten Winzern'und verbringt
viel Zeit in seinen Weingirten, um ,zu beobachten
und von der Natur zu lernen®.

m seine Sichtweise von urspriinglichem Wein-

bau zu demonstrieren, hat er drei Rotweine

unter dem Namen ,,Carnuntum Tradition* auf
den Markt gebracht; darunter einen Blauen Portugie-
ser. Die Sorte war frither in der Region weit verbreitet
— meist wurden daraus belanglose Massenweine ge-
keltert. Der Blaue Portugieser von Bretz ist zart und
kostlich. Er nennt ihn schlicht ,,Kiesling®, weil er auf
einem kargen Kiesboden wiachst. Wie all seine Weine
lasst er auch den Portugieser iiber Jahre im Holzfass
reifen. Das verleiht ihm eine Vielschichtigkeit, die man
der verschmahten Rebsorte nicht zugetraut hitte.

Bretz ist ein Auflenseiter, ein Besessener, der sein
Ding durchzieht — selbstbewusst und iiberzeugt von
der Einzigartigkeit seiner Weine.

Auch wenn er mit der Mentalitat hier gewisse Pro-
bleme hat, die heimischen Rebsorten begeistern ihn.
Vor allem der Blaufrankisch hat es ihm angetan, weil
er von Natur aus die Beschaffenheit fiir eine lange
Lagerung aufweist: viel Gerbstoff und eine ausgeprig-
te Sdure. Bretz besitzt Blaufrankisch-Weingarten im
Carnuntum und im Burgenland. Nach der Lese wer-
den die Trauben offen auf der Maische vergoren und
liegen dann eine gefiihlte Ewigkeit im Holzfass auf der
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um fir eine lange Zukunft geriistet zu sein. Was der
willige Winzer der autochthonen Rebsorte entlockt, ist
hlich auflergewohnlich. Der Blaufrankisch Spitzerberg
\gibt die Marschrichtung vor. Gepriagt vom Glimmer-
er zeigt er nach der ungewohnlich langen Reifezeit
r noch Widerspenstigkeit und Frische.

n 2006er Blaufrankisch war wiederrum vier Wochen auf der
he und unzahlige Jahre im Keller. Seit kurzer Zeit ist er am
t: fleischig, offen, vollreif, aber immer noch quicklebendig.

| s sind maskuline Weine, herb, muskulos und voller
Kraft, geprigt, aber nicht dominiert vom Holz. Uber die
{Jahre haben sich die verschiedenen Komponenten zu
1 harmonischen Ganzen zusammengefugt.
n tibertrieben filigran ausgebauten Blaufrinkisch, wie sie
tin Mode seien, halte er wenig: ,,Blaufriankisch ist kein Bur-
r, die Rebsorte ist machtig und braucht ordentlich Barrique.”
r Blaufrankisch Seeberg 2006 untermauert die These:
aubein, das erst die Jahre im Fass und in der Flasche gezihmt
1. Dunkel, erdig — mit einem Hauch von Brombeeren. Es
e andere, faszinierende Interpretation von Blaufrankisch.
r Ruhe und Ausgeglichenheit.
nn an der Theorie was dran ist, dass Weine so sind wie
lenschen, die sie machen, zeigen die Rotweine von Bretz
npfindsame Seite des Winzers. Eine Seite, die nicht poltern
olemisieren muss.
ne Blauburgunder spiegeln das am eindrucksvollsten wider:
1d leise, vornehm und gerade deswegen so ausdrucksstark.
unechmendem Alter gewinnen sie an Eigentlichkeit. So wie
002er Jahrgang: eine Seele von einem Wein.
an beginnt zu begreifen, was der Faktor Zeit fiir Weine
itet. Er gibt ihnen eine zu-
che Dimension. Nach dem
chen Philosophen Martin  *"
gger ist Zeit eine wesent- ity etz e
Bedingung fiir das Ver- ¥;ﬁb;égj;zggﬁze93§é Shee hotEn
nis von Sein. —

Adressen

www.bretzjoerg.com
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PROMOTION

WEINGUT JURTSCHITSCH

ist eroffnet!

im Weingut Jurtschitsch mit dem Slow Food Fest
am Zobinger Heiligenstein seinen Hohepunkt.

Mit einer Reihe verlockender Veranstaltungen lauten Stefanie und Alwin
Jurtschitsch die Verkostungssaison ein. Gerade bei einem so verriickten
Jahrgang wie 2014 ist es spannend, sich sein eigenes Bild zu machen.
Eine erste Gelegenheit dies zu tun bietet sich beim Kamptaler Wein
Friihling. Gemeinsam mit anderen Winzern des Kamptals 6ffnen Stefanie
und Alwin Jurtschitsch am Wochenende des 25. und 26. April ihre Keller-
tliren. Ein Ausflug ins Griine. Ideal, um in entspannter Atmosphére zu
verkosten und mit dem Winzerpaar personlich zu plaudern.

Tour de Vin mit Slow Food Programm

Highlight am Heiligenstein: Im Zuge der Tour de Vin der Osterreichischen
Traditionsweingiiter (2. und 3. Mai 2015) sollte man sich das Slow Food
Festam 3. Mai von 12 bis 18 Uhr auf keinen Fall entgehen lassen. Dabei
werden die Besucher in die Rieden des beriihmten Heiligensteins ein-
geladen. Zu den besonderen Programmpunkten zahlt etwa ein Destil-
lations-Workshop mit Bliiten und Kréutern aus dem Weingarten. Mit
diesem Fest wollen Stefanie und Alwin Jurtschitsch Biodiversitat in der
regionalen Landwirtschaft fordern und Platz schaffen, um die Schonheit
der Vielfalt zu zeigen. In diesem Sinne tragen die Traditionsweingiiter
als Fordermitglied von Slow Food ihren Teil zur Erhaltung dieser Vielfalt
in der Wein-Kulturlandschaft bei.

Nahere Informationen unter www.jurtschitsch.com

WEINGUT JURTSCHITSCH RUDOLFSTRASSE 39, 3550 LANGENLOIS
T02734/21 16, WEINGUT@JURTSCHITSCH.COM, WWW.JURTSCHITSCH.COM




