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    Erich Polz jun., 
Baujahr: 1985 

    zu Hause am Grassnitzberg 
in Strass, Südsteiermark

    führt das Weingut mit der 
Unterstützung seines engs-
ten Familienumfelds 

    Kinder:  
zwei (5 und 7 Jahre) 

    Betriebsübernahme: 2020 

   wichtigste Sorten  
auf den 75 Hektar:  
Sauvignon blanc, Gelber 
Muskateller, Grauburgunder, 
Chardonnay 

    größte Aufgabe:     
voller Behutsamkeit das 
Familienunternehmen samt 
Team in eine neue Ära zu 
führen

    größte Überraschung:     
die ständigen Wendungen, 
die das Leben und der Wein-
bau immer wieder nehmen 
können

W E I N GU T 
P O L Z

D I E  K U N D E N  
L A S S E N  D E N  

P RO S ECCO  M I T T L E R -
W E I L E  I M M E R  

H ÄU F I G E R  S T EH E N 
U N D  G R E I FE N  

ZU N EH M E N D  ZU  
Ö S T E R R E I C H I S C H E N 

S C H AU M W E I N E N .   
(Erich Polz jun.)
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Im Bioweinbau gibt es zwei 

grundlegende Philosophien, 

die organisch-biologische und 

die biodynamische. Trotz der 

Unterschiede eint sie jedoch 

ein Ziel: höchste Qualität und 

Schutz.

Von Petra Bader*
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D I E  V I S I O N  W I R D 
I M M E R  K L A R E R : 

D E R  S T E I R I S C H E N 
I D E N T I TÄT  M I T 
I H R E R  E L EG A N -

T E N  F RU C H T  E I N E 
BÜ H N E  ZU  G E B E N , 
O H N E  G E FA H R  ZU 

L AU FE N ,  DA B E I 
O B E R F L ÄC H L I C H 

ZU  W E R D E N .   
(Erich Polz jun.)
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Die Brüder Polz, Erich Polz jun. (l.) und Kellermeister Christoph Polz (r.), entwickeln die 
Kelterei seit dem Generationenwechsel im Jahr 2020 erfolgreich weiter.

Vor zwei Jahren übernahm Erich Polz jun. 

das elterliche Weingut. Wir haben mit ihm 

über den Erfolg seiner Schaumweine und 

über sein Vorleben gesprochen.

Die Steiermark ist eine vergleichswei-

se junge Sektregion. Was zeichnet sie 

gegenüber anderen österreichischen 

Regionen aus?

ERICH POLZ: Ursprünglich kamen die 

Trauben für die österreichischen Sekte 

hauptsächlich aus dem Weinviertel. Aller-

dings verwendete man damals gar nicht 

so sehr den Grünen Veltliner, sondern vor 

allem den Welschriesling. Warum? Weil er 

eine besonders lebendige Säurestruktur 

aufweist. Das ist im Prinzip die Erklärung, 

warum die Sektproduktion in der Steier-

mark so gut funktioniert. Wir haben im 

österreichischen Schnitt stets mehr Nie-

derschlag und eine höhere Grundsäure – 

und die benötigt man, denn der Sekt soll 

uns ja in einer gewissen Weise erfrischen. 

Und dann sind da noch die Böden: Bei 

uns stehen die Reben auf Korallenkalk, da 

besteht eine gewisse Nähe zu den Krei-

deböden in der Champagne. Auf solchen 

Böden sind Burgundersorten bekanntlich 

ideal, weil sie die Struktur geschmacklich 

sehr gut wiedergeben. In Verbindung mit 

der wundervollen Frucht, die wir in der 

WeinERleben mit  
Erich Polz und Stephan Burianek*

Steiermark haben, entsteht eine interes-

sante Mischung – mit der schönen Aufga-

be, diese immer in einer gewissen Balance 

zu halten.

Wie bewerten Sie selbst die  

Entwicklung der Polz’schen  

Schaumweinproduktion?

ERICH POLZ: Wir plädieren ja grundsätz-

lich dafür, unsere Sekte nicht allzu lange zu 

lagern, denn sie erfahren bei uns eine aus-

gedehnte Hefelagerung und werden quasi 

minutiös degorgiert, sodass die Flaschen 

drei bis sechs Monate später quickleben-

dig beim Konsumenten ankommen. Trotz-

dem hat mein Vater kürzlich einen unserer 

ersten Sekte – einen Brut Blanc mit Degor-

gierungsdatum 2012 – aufgemacht, und 

der war immer noch wahnsinnig lebendig.  

Bei der Sektproduktion spielen ungemein 

viele Faktoren eine Rolle, man dreht an vie-

len Rädchen, dadurch sind Schaumweine 

ein ungemein vielschichtiges Medium. Na-

türlich haben wir viel herumprobiert, und 

inwieweit sich das Drehen von dem einen 

oder anderen Rädchen auswirkt, das sieht 

man erst nach drei bis vier Jahren. Die Visi-

on wird indes immer klarer: Der steirischen 

Identität mit ihrer eleganten Frucht eine 

Bühne zu geben, ohne Gefahr zu laufen, 

dabei oberflächlich zu werden. Tendenziell 

bleiben wir immer länger auf der Hefe, 

weil wir feststellen, dass die Wertigkeit mit 

einer längeren Kontaktzeit immens steigt.

Das heißt aber auch, dass Sie bereits 

heute abschätzen müssen, wie viel 

Sekt in vier, fünf Jahren nachgefragt 

werden wird.

ERICH POLZ: Der Markt entwickelt sich 

ganz toll, und das ist für die österreichi-

schen Winzer eine erfreuliche Sache. Die 

Kunden lassen den Prosecco mittlerweile 

immer häufiger stehen und greifen zu-

nehmend zu österreichischen Schaumwei-

nen. Wir haben daher gelernt, massiv mit 

Sektgrundweinen vorzusorgen und immer 

mehr mit Jahrgangsverschnitten zu experi-

mentieren. Die Schaumweinkelterei ist ein 

Generationenprozess, und ich bin wirklich 

froh, dass mein Vater und mein Onkel be-

reits in den Nullerjahren damit begonnen 

haben.

Neben den Sekten, die eine traditi-

onelle Flaschengärung durchlaufen, 

haben Sie gemeinsam mit INTERSPAR 

eine Frizzante-Linie entwickelt.

ERICH POLZ: Die hat mein Vater vor 

wenigen Jahren mit Florian Sperl (Wein- 

und Schaumweinexperte der INTERSPAR  

weinwelt, Anm.) begonnen, und wir sind 

erstaunt, wie unglaublich stark sie von 

den Konsumenten angenommen wird. Bei 

dieser Linie ist wichtig, dass die steirische 

Frucht wirklich im Zentrum steht. Ich fin-

de es immer spannend, wenn Winzer ihr 

handwerkliches Können bei der Produk-

tion von größeren Mengen unter Beweis 

stellen – aber natürlich sind auch wir be-

grenzt und werden die Produktion nicht 

ewig steigern können.

Als Sie vor zwei Jahren das Weingut 

von Ihrem Vater übernommen haben, 

waren Sie ein aufstrebender Dirigent. 

War dieser Karriereweg so geplant?

* Mag. Stephan Burianek ist freier Fach-
journalist für Reise- und Genussthemen.
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Im Bioweinbau gibt es zwei 

grundlegende Philosophien, 

die organisch-biologische und 

die biodynamische. Trotz der 

Unterschiede eint sie jedoch 

ein Ziel: höchste Qualität und 

Schutz.

Von Petra Bader*
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Die Reben in der Südsteiermark stehen auf Koral-
lenkalk, was sich für die geschmackliche Wieder-
gabe der Burgundersorten hervorragend eignet. 

Polz Sekt Brut Blanc 
0,75 l, Österreich
brut

      Reinsortiger Chardonnay-Sekt! 
Feine Aromatik nach Brioche, 
würziger Gaumen, saftiger 
Abgang.

  Herrlicher Aperitif.

Nr. 8117458

1799

Polz Frizzante  
Gelber Muskateller 
0,75 l, Österreich
brut

      Feine Perlen, Aromen von 
Holunderblüten und Zitrus-
früchten, frische und gut 
eingebundene Säurestruktur.

   Wunderbar als Aperitif.

Nr. 2020003204272
noch 1-3J

999

Polz Frizzante Rosé 
0,75 l, Österreich
brut

      Aromen von Waldbeeren und 
roten Früchten. Am Gaumen 
sehr schöne Balance aus 
Frucht, Extrakt und der  
gut eingebundenen  
Säurestruktur.

   Wunderbarer Begleiter für 
fruchtige Desserts.

Nr. 2020003204418
noch 1-2J

699

Polz Sekt Brut Rosé 
0,75 l, Österreich
brut

      Frisch und fruchtig, cremi-
ger Körper mit belebender 
Säurestruktur. Sehr feiner 
Mousseux im Abgang.

   Ideal im steirischen Pick-
nickkorb mit Kürbiskern-
aufstrich, Rohschinken und 
Käferbohnensalat.

Nr. 7581670

1799

Polz Muskateller  
Sekt Brut  
0,75 l, Österreich
brut

      Ein charaktervoller Sekt 
mit einem typischen Duft 
nach reifen Trauben, feinen 
Kräutern und weißen Blüten; 
angenehme Frucht am Gau-
men, harmonische Säure.

   Ein besonderer Begleiter für 
schöne Sommerabende.

Nr. 2020002750008  

1799

Polz Frizzante  
Brut Blanc 
0,75 l, Österreich
brut

      Strahlendes Strohgelb mit 
grünen Reflexen, feine Ap-
felaromen mit etwas Minze, 
am Gaumen sehr fruchtig und 
angenehm spritzig.

   Zu Kürbiskernbrie mit frischer 
Birne und geröstetem 
Weißbrot.

Nr. 2020003985430
noch 1-2J

699

Bi
ld

: ©
 P

hi
lip

p 
H

or
ak

ERICH POLZ: Wein interessiert mich seit 

meinem Kindesalter, und als Jugendli-

cher habe ich bei befreundeten Winzern 

praktische Erfahrungen gesammelt. Al-

lerdings habe ich damals bereits viel im 

Chor gesungen und bin daher nicht auf 

eine Weinbauschule, sondern ins Gym-

nasium gegangen. Nach der Matura stu-

dierte ich Önologie und Weinwirtschaft 

auf der BOKU und sang gleichzeitig im 

Singverein, dem Chor des Wiener Musik-

vereins, unter allen namhaften Orchestern 

und Dirigenten. 2006 und 2007 war ich 

im Burgund, um dort in zwei Weingütern 

mitzuarbeiten. Zeitgleich studierte ich für 

eine Russland-Tournee Beethovens „Missa 

Solemnis“ ein. Zurück in Wien, entschied 

ich mich – vermeintlich endgültig – für die 

Musik und ließ mich in das Konservatorium 

der Stadt Wien einschreiben. 2018 zog ich 

mit meiner Familie von Wien nach Thallern 

in der Thermenregion und kam dadurch 

wieder in den „Dunstkreis“ eines Weinbau-

betriebs. Es gibt da ein Sprichwort: „Man 

bekommt den Bauern aus der Furche, aber 

nicht die Furche aus dem Bauern.“ Der Reb-

stock steht dort, wo er steht, während die 

Musik überall ist. Daher ist man als Musiker 

auch ständig unterwegs. Aber was macht 

man, wenn man beispielsweise wegen ei-

ner Pandemie nicht wirksam werden kann? 

Außerdem stand damals die Generationen-

übergabe an, und mein Bruder Christoph 

meinte, er fühle sich im Keller sehr wohl 

und würde gerne weiterhin dort wirken.

Welche Parallelen bestehen zwischen 

dem Dirigieren und dem Führen eines 

Weinguts?

ERICH POLZ: Dirigieren ist die ultimative 

Führungsessenz. Sie ist non-verbal, und du 

musst authentisch sein. Es muss spürbar 

werden, was du willst. Du musst aber auch 

Verantwortung abgeben können und ver-

stehen, wann du es laufen lässt und wann 

du eingreifst. Und wen behandelst du wie? 

Du hast einen vorlauten Trompeter und 

einen schüchternen Bratschisten, wenn 

wir jetzt Vorurteile dreschen wollen. Un-

terschiedliche Charaktere findet man aber 

auch in jedem Unternehmen. Das Dirigie-

ren war in dieser Hinsicht eine essenzielle 

Schulung.

E S  M U S S  S P Ü R BA R  W E R D E N , 
WA S  D U  W I L L S T.  D U  M U S S T 

A B E R  AU C H  V E R A N T W O R T U N G 
A B G E B E N  KÖ N N E N  U N D  

V E R S T EH E N ,  WA N N  D U  E S  
L AU FE N  L Ä S S T  U N D  WA N N  

D U  E I N G R E I F S T.    
(Erich Polz jun.)
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