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Ruinart

RUINART ROSE
Der vollmundige Godt Ruinart

KOMPOSITION - WEINVERARBEITUNG

Assemblage auf einer Grundlage von Chardonnay und Pinot Noir, hauptséchlich als Premiers Crus
klassifiziert, mit 20 bis 25% Vins de réserve der 2 vorangegangenen Jahre.

45% Chardonnay aus der Cote des Blancs und der Montagne de Reims
55% Pinot Noir aus der Montagne de Reims und dem Marne-Tal, 18 bis 19% davon als Rotwein
gekeltert.

Weinverarbeitung:

® Weinlese von Hand

® Alkoholische Garung in thermoregulierten Edelstahltanks

® Flir den Rotwein: kurze Maischegarung und leichte Extraktion
* Malolaktische Garung

® Dosage: 9 g/l

VERKOSTUNGSNOTIZEN

Eine zarte, granatrosa Farbe mit sehr leichten, orangefarbenen Reflexen. Die Perlen sind lebendig
und leicht und steigen als stetige Schnur auf.

Die Nase ist delikat und frisch, sie prasentiert zunachst eine originelle Palette exotischer Friichte
(Guajave, Litchi) und kleiner roter Friichte (Himbeere, Kirsche, Walderdbeere). Aromanoten von
Rose und Granatapfel vervollstandigen dieses aromatische, komplexe und intensive Profil.

Der erste Anflug am Gaumen ist direkt und voll, getragen von einem sanften Sprudeln. Aromen
von frisch gepfliickten, roten Friichten kommen hier stark zum Ausdruck. Bei der Ausgewogenheit
verbinden sich schmackhafte Vollmundigkeit und herrliche Frische, die durch einen eleganten und
belebenden Hauch Minze und rosa Grapefruit verkdrpert wird.

VON DER FLUTE AUF DEN TELLER

Der Ruinart Rosé ist ein sehr geselliger Champagner, den man iiber die gesamte Mahlzeit, vom
Aperitif bis zum Dessert, genief3en kann.

Diinne Scheiben eines rohen, italienischen, charaktervollen Schinkens (San Daniele, Parma)
unterstreichen seine Prdsenz. Bei der Vorspeise, zu einem halbgaren Lachs oder auf japanische
Art als ,, Tataki“ zubereiteten Lachs, kommen seine zahlreichen Facetten zum Vorschein.

Beim Hauptgericht eignet er sich durchaus zu einer Milchlammkeule oder einem bei niedriger
Temperatur gebratenen Kalbsfilet.

Zum Ende der Mahlzeit zeigt er seinen wahren Charakter bei einer Suppe aus roten Friichten,
verfeinert mit einem exzellenten Balsamico-Essig aus Modena.
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