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MATHAI BRUT 2011

Weinbeschreibung:

Der Mathii Brut wird nach der traditionellen Champagner-
Methode erzeugt und ist der Premium-Sekt des Weinguts Stift
Klosterneuburg. In der Nase delikater Duft nach reifen Apfeln
und feinen Hefenoten, am Gaumen komplexe Fruchtaromatik

und feine Cremigkeit. Er besticht durch feinperliges, langanhal-

tendes Mousseux, seine elegante Frische und grofle Extraktfiille.

Ein Sekt mit grofler Finesse und langem Abgang.

Zu Sorte und Herkunft dieses Sekts:

Die fiir diesen Jahrgangssekt verwendeten Chardonnay-Trau-
ben sogen fur die besondere Stilistik des Blanc de Blancs. Nur
der Wein der ersten Pressung wird fiir diesen Sekt verwendet.

Weingut Stift Klosterneuburg:

Seit seiner Griindung im Jahr 1114 betreibt das Stift Kloster-
neuburg Weinbau und ist damit das dlteste Weingut Oster-
reichs. Mit einer Rebfliche von 108 Hektar zihlt es zu den
grofiten und renommiertesten Weingiitern Osterreichs. Die
Weingirten befinden sich in ausgewihlten Lagen von Kloster-
neuburg, Wien, Gumpoldskirchen und Tattendorf.

Seit dem Jahr 2009 ist es das erste klimaneutrale Weingut
Osterreichs.

Die Schaumweine des Herkunft: Alkoholgehalt:
Stifts Klosterneuburg sind Niederosterreich 12,5% vol.
nach Christoph II. Mathii

benannt. Mathii - ein Zeit- Bodenbeschaffenheit: Restzucker:
genosse Dom Perignons und Kalksteinverwitterungsbo- 7,5 g/l

von 1686 bis 1706 Propst den mit Lossauflage

des Stifts Klosterneuburg - Siure:

erwarb sich grofle Verdienste Hangausrichtung: 6 g/l

um die Entwicklung des Stdost

Weinbaus in Kloster- Serviertemperatur:
neuburg. Ihm zu Ehren Seehohe: 6-7°C

tragen die Stiftssekte den 240-320 Meter

Namen Mathii.
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Trinkreife/Lagerpotenzial:
Bereitet jung grofles Trink-
vergniigen, eignet sich
jedoch auch fiir eine
Lagerung von mehreren

Jahren.

VINIFIZIERUNG

Lese:
September 2011

Ausbau:

Flaschengirung und 24
Monate Lagerung auf der
Hefe
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