
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PINOT Rosé, Reserve Brut 2016 
Méthode Traditionnelle 

 

Herkunft: Österreich 

Weinbaugebiet: Niederösterreich 

 

Lage: Auf der kühleren, nordöstlich ausgerichteten Kuppe 

der Felser Lage „Diebstein“ wurde vor einigen Jahren ein 

eigener Weingarten ausschließlich für die Erzeugung von 

Sektgrundwein angelegt und mit Reben der Pinot Familie 

(Pinot Noir, Pinot Blanc und Pinot Gris) bepflanzt.  

 

Bodenart: Tiefgründiger Lößboden mit hohem Kalkgehalt. 

 

Vinifizierung: 

Der optimale Zeitpunkt für die Ernte von Trauben für die Sektproduktion liegt fast 

immer am Beginn oder manchmal sogar noch vor der eigentlichen Weinernte, 

zu einem Zeitpunkt an dem sich die perfekten Parameter von Reife, Frucht und 

Säure einstellen. Händische Ernte in geringer Schütthöhe, schonende Ganz-

traubenpressung und eine langsame Vergärung mit Spontanhefen, zum 

überwiegenden Teil im Stahl aber auch in gebrauchten Barriques, liefert den 

idealen Grundwein für die zweite Gärung in der Flasche. Die Reifung auf der 

Hefe erfolgt dann für 36 Monate oder mehr in unseren traditionellen Hauerkellern 

in der Kellergasse, direkt unter den Weinreben. Beim abschließenden 

Degorgieren (Abtrennung des Hefedepots aus der Flasche) erhält der fertige 

Sekt eine paar Gramm Restzucker, der ihn erst richtig charmant macht.   

 

Weinbeschreibung: 

Elegantes Lachsrosa, lebendig perlende Kohlensäure im Glas. Ein feiner Duft von 

Erdbeeren und Waldhimbeeren entfaltet sich, ein Anflug von Blütenhonig gesellt 

sich dazu. Rotbeerige Aromen dominieren auch am Gaumen, elegant und 

charmant, der Hauch Restzucker lässt an karamellisierte Mandeln denken. Bleibt 

in jeder Phase leicht und anregend, exzellenter Speisenbegleiter für Pasteten, 

Terrinen und Geflügelgerichte – oder einfach für sich! 

 

Analytische Daten: Alkohol 12% Vol.  Restzucker 10 g/l  Säure 6,3 g/l 

 

Flaschengröße: 750 ml, 1,5L Magnum 

 

Trinkempfehlung und Lagerfähigkeit: ab sofort, mit Potential für 3-4 Jahre 


