STIFT
KLOSTER
NEUBURG

ST. LAURENT
VOM SCHOTTER 2009

Weinbeschreibung:

Dieser Wein besticht durch verfithrerischen Duft nach Weichseln
und dunklen Beeren am Gaumen prisentiert er sich sehr homogen,
fruchtig und saftig. Trinkfreudig, offen und unkompliziert. Eine gut
eingebundene Tanninstruktur und ein anhaltender Abgang machen
den St. Laurent zu einem besonderen Trinkvergniigen.

Zu Sorte und Herkunft dieses Weins:

Die urspriinglich aus Frankreich stammende Rebsorte St. Laurent
verlangt warme, fruchtbare Boden. Somit findet sie in den Tatten-
dorfer Lagen des Weinguts Stift Klosterneuburg beste Vorausset-

zungen fir eine optimale Reife der dickschaligen, schwarz-blauen

Beeren.

Weingut Stift Klosterneuburg:

Seit seiner Griindung im Jahr 1114 betreibt das Stift Klosterneuburg
Weinbau und ist damit das élteste Weingut Osterreichs. Mit einer
Rebfliche von 108 Hektar zihlt es zu den grofiten und renom-
miertesten Weingtitern Osterreichs. Die Weingirten befinden sich in
ausgewihlten Lagen von Klosterneuburg, Wien, Gumpoldskirchen
und Tattendorf.

Seit dem Jahr 2009 ist es das erste klimaneutrale Weingut
Osterreichs

LINIE

Die Linie VOM
SCHOTTER ist eine

TERROIR

Herkunft:

Tattendorf, Thermenregion,

Hommage an das einzig- Niederosterreich
artige Terroir, in dem diese
Weine gedeihen: Karge, Riede:

alluviale Kalkschotterboden Ried Stiftsbreite
und glazialer Donauschotter

Bodenbeschaffenheit:

Alluvialschotterboden mit

bringen Weine von beein-
druckender Fruchttiefe und

Harmonie hervor. Braunerde

Seehohe:
220 Meter

ST.LAURENT

vom Schotter

Alkoholgehalt:
13% vol.

Restzucker:
2,3 g/l

Siure:
51/l

Serviertemperatur:
16 °C

Trinkreife/Lagerpotenzial:
Hat bereits Trinkreife
erlangt, Lagerpotenzial 4-5

Jahre.

Speisenempfehlung:
Roastbeef und Wild

WEIN-DATEN

VINIFIZIERUNG

Lese:
Oktober 2009

Maischestandzeit:
3 Wochen

Ausbau:
12 Monate im grofen

Holzfass

Abfilldatum:
Juli 2011
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