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Gute Antennen auch fiir Wein:
»spusu” wichst fliissig

Den Mobilfunk-Markt hat ,,spusu® aufgemischt. Warum die Telekom-Marke nun
Bio-Wein macht, der aus dem Stand OGZ-Sieger (,Gemischter Satz“) wurde, erklirt

Andrea Pichler.

m Anfang stand der klassische

Eigenverbrauch, wie das im

Weinviertel lange tiblich war:
Die Familien von Andrea Pichler
und ihrem Mann, ,,spusu“-Griinder
Franz Pichler, stammten aus der Re-
gion und kelterten einst selbstver-
stindlich Wein.

Text: Roland Graf

Mit der 2023 begonnen professio-
nellen Weinerzeugung gehe man
daher eigentlich zuriick zu den
Wurzeln, so Pichler: ,,Getreu unse-
rer Devise ,,Besser leben mit spusu’,
die fiir alle Standbeine gilt, bieten
wir Genuss auf héchstem Niveau®.
Die Weine des in drei Lindern akti-
ven Telekom-Unternehmens (270
Mitarbeiter, Jahresumsatz: 67 Mil-
lionen Euro) sind dabei Familien-
sache. Andrea Pichler kiimmert sich
um Organisation, Marketing und
Verkauf; Franz Pichler behilt die
wirtschaftlichen Belange im Auge.
Fiir die Weingdrten und den Keller
ist Nichte Veronika zustindig, der
ab heuer Jacob Schumacher, Absol-
vent der renommierten Weinbau-
schule Klosterneuburg, zur Seite
steht.

Serien-Sieger und Novitdten

Mit der weiteren Professionalisie-
rung der bio-zertifizierten Produk-
tion hat man auf die Erfolge der un-
konventionellen Weinlinie reagiert:
In der OGZ-Verkostung holte der Ge-
mischte Satz ,,the first“ Gold. Jiingst
ging er auch bei beim Tasting von
»The Drinks Business“ (London) als
bester Wein unter 245 Einreichun-
gen aus 14 verschiedenen Lindern
hervor.

Der auf Sieg abonnierte ,the first*
wird natiirlich fortgefiihrt, , kiirzlich
kam ein Welschriesling (,the fresh®),

ein Weilburgunder (,the white®)
und ein neuer Schaumwein namens
»the spusecco” dazu“. Und die Pich-
lers sind weiter innovativ, einiges
yliegt aktuell im Barriquefass und
muss 14 Monate reifen®. Apropos
Keller: Die Heimat des dritten Stand-
beins der Unternehmer —neben Mo-
bilfunk hat man auch eigene E-Bikes
am Start — ist das renommierte
Weingut Faber-Kochl. Hier werden
die selektionierten Trauben zu ,,spu-
su“-Wein verarbeitet.

Womit sich die Frage nach der
Zielgruppe stellt. Denn Wein aus
dem Weinviertel — dem grofiten An-
baugebiet Osterreichs — gibt es ge-
nug. ,Da unsere Weine bewusst kein
Flieffbandprodukt sind, wihlen wir
auch unsere Partner sehr selektiv
aus® sieht Andrea Pichler vor allem
die gehobene Gastronomie als Part-
ner. ,Aktuell ist der ,,spusu”“-Wein
im ,Pfarrwirt” in Wien-Débling, in
der ,Sky Bar“im ersten Bezirk sowie
im Restaurant des Donauturms ver-
fiigbar. Mit einem Gastronomen in
Tirol fiihren wir intensive Gespréa-
che und es konnte gut sein, dass wir
dort bald starten“. Ein wichtiges
Unterscheidungsmerkmal am Markt
sei auch die Bio-Zertifizierung.

Holte in der 0GZ-
Verkostung Gold:
Gemischter Satz
,the first“. Bild oben:
Franz, Veronika und
Andrea Pichler.

Waren es vom ersten Jahrgang 6.000
Flaschen, die von dreiVarianten er-
zeugt wurden, geht es nun ans
Wachstum — eine Seltenheit in der
von Schrumpfung geprigten Bran-
che! ,Fiir die Ernte 2025 erweitern
wir unsere Anbaufliche in Kettlas-
brunn von acht auf zwdlf Hektar".
Dafiir wird aktuell auch an einer
eigenen Weinkellerei gearbeitet, die
dann Ende nichsten Jahres fertig-
gestellt werden soll. Und die Pich-
lers, an Kennzahlen aus dem Tele-
kom-Business gewdhnt, ,funken®
auch hier eine klare Botschaft: , Pro
Jahr m6chten wir dort dann in etwa
50.000 Flaschen unserer ,spusu®-
Weine abfiillen“! Dem Credo ,,Qua-
litit vor Quantitit“ wollen die Neo-
Winzer aber auch weiterhin treu
bleiben: ,Die Region und ihre Ein-
zigartigkeit sowie unser Anspruch
an hochste Qualitit sollen sich in
unseren Weinen widerspiegeln®.

Weitsicht
Cobenzl: 13,5
Millionen Euro
Riickzahlung

Die Stadt Wien muss den
friheren Betreibern der
Weitsicht Cobenzl eine be-
trachtliche Summe zu-
rickzahlen. Was steckt
hinter dieser Entschei-
dung?

ie Stadt Wien steht vor einer

Riickzahlung von 13,5 Millio-

nen Euro an die ehemaligen
Betreiber des Ausflugslokals Weit-
sicht Cobenzl. Dies berichtet die
Stadtzeitung Falter. Die Unterneh-
mer rund um den Gastronomen
Bernd Schlacher hatten demnach
insgesamt 16 Millionen Euro in den
Umbau des Lokals im 19. Bezirk in-
vestiert. Im vergangenen Jahr 15ste
Schlacher allerdings den Vertrag
mit der Stadt, der eine Riickzahlung
der Investitionen bei ordnungsge-
maifler Kiindigung vorsieht. Diese
Summe wurde von einem Sachver-
stindigen ermittelt und kiirzlich im
Gemeinderat 6ffentlich bekannt ge-
geben.

Die Wiener Griinen hatten eine
Anfrage zu diesem Fall an den zu-
standigen Umweltstadtrat Jiirgen
Czernohorszky (SPO) gestellt. Im
Mirz tibernahm bekanntlich die
DoN-Gruppe das Ausflugs- und
Eventlokal im 19. Bezirk — iibrigens
der mittlerweile dritte Pachter in-
nerhalb von nur sieben Jahren.

Das gastronomische Bespielen
des 4000 Quadratmeter grofien An-
wesens scheint problematisch zu
sein, denn selbst erfahrene Unter-
nehmer scheitern am Cobenzl. Die
Lage auf dem Berg, wetterbedingte
Schwankungen, weltweite Krisen
und kostspielige Investitionen er-
schwerten in der Vergangenheit den
Erfolg. ,Du musstjedesJahr 1,5 Mil-
lionen Euro Gewinn machen, nur
um die Finanzierung zu bedienen,
so Unternehmer Martin Rohla im
April gegeniiber dem Falter.



