Rosé-Wein: Die Farbe des
Sommers

Vom Modetropfchen

zum Lustweiln

Es gibt Tage, an denen man sich nur mit einem Rosé anfreunden
méchte. Im Sommer sind solche Begegnungen besonders haufig.
Wir haben viele gute Freunde unter den Roséweinen, wobei die
Qualitat weltweit gestiegen ist. Es ist aber ein Unterschied,
ob man Rosé in Bad Wimpfen oder an der Cbéte d° Azur trinkt.
Die azurblaue Kiste ist ein Quell fir den lebensfrohen Rosé.
Gut, meist werden Uberteuerte Touristenweine aufgetischt, aber
es gibt auch herausragende Beispiele abseits vom Mainstream.

Das Chateau Minuty befindet sich {iber dem Golf von Saint-
Tropez und wird von UuUppigen Palmen, Platanen und Rosen
romantisch verzaubert. Der elegante Rosé M schimmert lachsrosa
im Glas und ist von seidiger Struktur. Der Wein ist animierend
trocken, ungemein frisch und wird dezent von einer feinen
Fruchtigkeit begleitet. Der zarte Duft von Beeren und Krautern
ist so prasent wie notig und so zuruckhaltend wie moglich. Es
setzt jedenfalls gleich eine enorme Trinkfreude ein, die beil
der ersten Flasche nicht beendet sein wird. Der Minuty M wird
aus den Rebsorten Grenache, Cinsault und Tibouren erzeugt. Fur
uns ein Rosé par excellence. Endverbraucherpreis ca. 11 €.
Wird von vielen Handlern gefihrt.
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Mehr Urlaub in einem Glas kann es kaum geben: Die
Domaine de Marchandise schenkt uns einen so
kostlichen, nach praller Lebensfreude und
Sinnlichkeit schmeckenden Rosé-Wein ein, wie er nicht
besser sein kann. Er schwebt in perfekter Harmonie
uber die Zunge und zeigt sich frisch, saftig, dicht
und prazise in Ausdruck und Aromatik, wobei ihn ein
Hauch Waldbeeren und ein Touch Grapefruit abrundet.
Der Rosé Co6te de Provence aus den Rebsorten Syrah,
Grenache und Cinsault ladt durch seine kuhle Noblesse
zum Weitertrinken ein, was gerade fur die Gastronomie
wichtig ist, die nicht moOchte, dass die Gaste nach
dem ersten Glas miude werden und sich gelangweilt fuhlen. Man
kann diesen fabelhaften Wein zu gegrillten Fisch und der
wlrzigen Knoblauch-Krauter-Kuche Sudfrankreichs trinken, er
lasst sich aber auch ganz einfach solo geniellen. Am meisten
Freude bereitet er, wenn man ihn im wunderschonen Roquebrune-
sur-Argens trinkt oder im nahen Weingut der Domaine de
Marchandise. Es gibt ihn aber auch im Frischeparadies in
Frankfurt, wo man ihn ebenfalls mit viel SpaB im Glas im
Bistro zu den Fischgerichten trinken kann. Zu bestellen auch
bei www.alleswein.com Endverbraucherpreis: 11,40 €.
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Der bekannteste Promi-Rosé ist der von Brad Pitt und Angelina
Jolie und ihrem Chateau Miraval in der Provence, der von der
Weinfamilie Perrin vinifiziert wurde. Uns hat der Tropfen (17
€) nicht beeindruckt, moge er auch von vielen Ubermafig gelobt
werden. Ein anderer und eher interessanter Rosé mit Starstatus
ist gerade auf den Markt gekommen und tragt den schonen Namen:
Diving into Hampton Water. Das Etikett ist eines Design-
Preises wurdig und regt ganz sicher zum Kauf an. Der Wein
entstammt einer gemeinsamen Idee von dem amerikanischen
Rocksanger Bon Jovi, dessen Sohn Jesse Bongiovi (so der
richtige Familienname) und dem ehemaligen franzosischen
Rugbyspieler Gérard Bertrand, der langst sein eigenes Weingut
in Sudfrankreich betreibt. Man wollte mit diesem gemeinsamen
Rosé sldfranzosisches Savoir-Vivre und den lassigen Lifestyle
der US-Ostkuste einfangen. Die Trauben fur den Wein (Grenache,
Cinsault, Syrah, Mourvedre) stammen aus dem Languedoc. Im Haus
in den Hamptons von Bon Jovi wurden Roséweine bislang als
,rosa Saft“ getrunken. Ihr Rosé ist aber kein ,Bed of
Roses”. Der Hampton Water Rosé (ca. 19,95 € bei Weinwolf,
Beesdo & Cap) hat eine forsche Frische, entfaltet diskrete
Fruchtaromen mit leichter Dominanz der Himbeere, wirkt aber zu
keiner Zeit blumig. Diving into Hampton Water ladt auf schodne
und auffrischende Weise zum Abtauchen ein.

Ludwig Fienhold
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