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Weingut Proidl im Kremstal: Weingut zwischen Moderne und Tradition

er Name Proidl wird erst-
D mals 1650 in Senftenberg

genannt. Zu dieser Zeit aus
dem Bremer Raum zugewandert,
betreibt die Familie Proidl seit 1738
auf dem jetzigen Standort Wein-
bau.

Durch die lange Verwurzelung
entstand in der Familie viel Wissen
im Umgang mit den ortlichen
Steillagen. Dieses Wissen wird
auch vom Verein der oOsterrei-
chischen Traditionsweingiiter ge-
schitzt, daher wurde das Weingut
2010 eingeladen, das Projekt der
"Ersten Lagen" mitzugestalten. Die
mit dem 10WT-Logo ausgezeich-
neten Weine geben einen ersten
Eindruck von dieser Mitarbeit.

Die Proidls sind "Wein-Bauern"
mit Leib und Seele und sind stete
Beobachter  der Natur. Im
Spannungsfeld aus der Erfahrung
von Generationen und der Neugier
allem Wissenswerten gegeniiber
entsteht eine lebendige, sinnvolle
Tradition, die der Familie die
Sicherheit gibt, nicht jeder schnell
verginglichen Mode folgen zu
missen. Man versteht sich als
Handwerker, als Bergweinbauern
mit Vergangenheit und Gegenwart.

Senftenberg liegt aus nordli-
cher Sicht am Beginn des
Weinbaugebiets. Es verbindet die
Weinbauregion der Wachau mit
der fur das Waldviertel typischen,
durch Wald und Fels gegliederten
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Landschaft tief eingeschnittener
Flusstiler. Das Zusammentreffen
der kiihlen Luftstrome der bohmi-
schen Masse mit den milden
Temperaturen des Donauraums
schafft zusammen mit Gneis-
Verwitterungsboden ideale Bedin-
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gungen flr charaktervolle Weine.
Das grofe Kapital des Weinguts
Proidl sind die steilen Lagen im
Durchbruchstal des Kremsflusses.
Das Paradebeispiel ist die Riede
Ehrenfels, die nach jahrzehntelan-
gem Dornroschenschlaf in jahrelan-
ger Arbeit rekultiviert, also von
Gestriipp, Wald sowie Felsen
befreit und mit Riesling und
Griinem Veltliner wieder bepflanzt
wurde. Die Riede Pfeningberg auf
Glimmerschiefer und die Riede
Hochicker auf Gfohler Gneis
haben eine dhnliche Entstehungs-
geschichte  aufzuweisen.  Hier
wachsen eigenstindige Weine aus
Griinem Veltliner, Riesling, Tra-
miner und Gelbem Muskateller mit
klarem mineralischen Charakter,
der durch die betriebstypische
spite selektive Ernte noch unter-
strichen wird. Reinzuchthefen wer-
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den nach Moglichkeit vermieden,
eine langsame, bis zu sechs Monate
dauernde Vergirung ist die Regel.
Bei Jungweinprisentationen wird
man Franz Proidl daher vermissen
— anstatt die Entwicklung seiner
Weine hektisch voranzutreiben,
verwendet er auf den Ausbau sei-
ner Weine gentigend Zeit, um die-
sen eine lingere Lebensdauer zu
verleihen. Hochste Bewertungen
und immer wieder hervorgerufenes
Erstaunen ob der Standfestigkeit
dieser mineralisch-konzentrierten
Kremstaler Bergweine eroffnen
beste Perspektiven fiir die nichste,
zehnte Generation im Hause
Proidl. Patrick beginnt gerade das
Mysterium der Senftenberger Lagen
zu ergriinden. Daher kénnen je ein
Veltliner und ein Riesling unter der

Bezeichnung Generation X, ein
Jahr in 500-I-Fissern ausgebaut, als
Ergebnis seiner Sichtweise verkos-
tet werden. Erginzt werden diese
Steillagenweine ~ mit  feinen
Rotweinen der Sorten Zweigelt,
Merlot und Cabernet Sauvignon.

Die Boden geben den Trauben viel
mineralische Eigenart mit, die man
durch spite, selektive Ernte und
kiihle, langsame Vergirung fordert.
Bei den Lagenweinen dauert die
,Weinwerdung* nicht zwei bis drei
Wochen, sondern drei bis zehn
Monate. Durch Beobachtung und
Verkostung tiber lingere Zeitrdume
hinweg hat man gelernt, sich im
Keller in Geduld und Gleichmut
zu iben.
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Das wichtigste ,Behandlungs-
mittel ist die Zeit. Anstatt hektisch
auszubauen, zu ,schulen und fiir
einen schnellen Massenmarkt abzu-
fillen, verwendet man die Zeit lie-
ber fiir Weine, die es Jahre spiter
noch danken.

Am 22.11.2016 finden Sie das
Weingut bei ,Meininger's ,FINEST
100¢ (International Wine Summit)
in Neustadt an der WeinstraRe

www.proidl.com
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