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Szigeti Sekt
Pinot Noir Rosé
brut

0,75 |, Burgenland,
Neusiedler See
trocken

Die ganze Eleganz des
Pinot Noir, aus dem dieser
Rosésekt gekeltert wurde,
steckt in der Flasche.
Besonders schon ist das
Bouquet: Schwarzkirschen,
Waldfriichte und Vanille-
noten sorgen fiir echten
Sektgenuss

€ 16,99

@ Best. Nr. 1086027
Grundpreis/Liter: € 22,65

INTE RS PAR[D) weinwelt

Brindlmayer
Brut Rosé

0,75 L, Niederosterreich
brut

Briindlmayers beriihmte
Schaumweine werden nach
der traditionellen Fla-
schengarmethode erzeugt
und sind entsprechend
elegant, feinfruchtig und
vielschichtig.

€ 21,99

PNy
@ Best. Nr. 1054705
Grundpreis/Liter: € 29,32

Das Urteil hielt sich lange und hartnickig. Rosa
Schaumwein sei, hauptsédchlich wegen seiner klas-
sischen Midchenfarbe, ein siiBes und feminines
Getrank. Mit diesem qualitativ diirftigen Image
lief er viele Jahre naturgemif einfach so neben-
bei. Ein wenig Schuld daran trugen wohl auch
die Produzenten, die fiir ihre Rosés lediglich jene
roten Trauben verwendeten, die fiir die Herstel-
lung von Rotwein nicht taugten. Dass dabei wenig
Erbauliches herauskam, ist selbstredend. In den
letzten zehn Jahren hat sich das radikal gewandelt.
Die Herstellung von Rosé wurde komplett um-
gekrempelt. Man hat erkannt, dass nur perfektes
Ausgangsmaterial zum idealen Endprodukt fiihrt,
sensible Kellertechnik und letztendlich entspre-
chendes Marketing taten das Ubrige dazu. Selbst
die hértesten Mianner sind mittlerweile dem frucht-
betonten Charme von Roséchampagner und Co.
verfallen. Und: Prickelnder Rosé macht gliicklich,
denn geschmacklich sowie farblich leitet er positi-
ve Signale in das Gefiihlszentrum des Gehirns. Das
Londoner Marktforschungsinstitut TNS erstellte
kiirzlich eine weltweit angelegte Studie zum Ge-
nuss von Schaumwein und Champagner. Danach
sind vor allem Rosés besonders gefragt.

Anspruchsvolle Vermahlung

In der Champagne war vor rund zehn Jahren ledig-
lich jede fiinfzigste Flasche des produzierten Edel-
schdumers rosarot. Heute ist es bereits jede zehnte.
Tendenz steigend. Nahezu jedes Maison de Cham-
pagne wartet mit einer qualitativ anspruchsvollen
und immer 6fter auch trockenen Rosévariante auf.
Aus Kellermeisterkreisen hort man allerdings uni-
sono, dass Rosé aufwendig, weil am schwierigs-
ten zu komponieren sei. Er solle elegant sein und
trotzdem auf der Zunge etwas hermachen. Schon
die Vermahlung der weilen Grundweine zu einer
harmonischen Cuvée sei nicht einfach, beim Rosé
miisse man dazu noch den richtigen Farbton tref-
fen. Die Champagne ist iibrigens eines der wenigen

Champagne
Lanson Rosé
Pink Edition

0,75 L, Frankreich,
Champagne
brut

Die Flasche wie auch der
Champagner darin sind
ein optisches Highlight. In
kraftigem Lachsrosa ge-
halten, erinnert der Rosé
in der Nase und am Gau-
men dann an Rosenbliten
und rote Friichte.

€ 39,99

Py
@ Best. Nr. 2389585
Grundpreis/Liter: € 53,32




Gebiete, wo Rosé in der Regel aus einem Verschnitt von roten und weilen Trauben
oder derer Weine hergestellt werden kann. Die meisten Héduser verfahren in Sinne
der sogenannten ,,Rosé d’Assemblage. Einige wenige machen sich die zweite Mog-
lichkeit zunutze: das Saignéeverfahren. Es stammt um franzosischen Verb ,,saigner*
fiir bluten und meint das Ablassen des Mostes von der Maische nach einer gewissen
Standzeit, je nach Sorte zwischen einigen Stunden bis hin zu mehreren Tagen. Dabei
entsteht ein entsprechend zartrosa gefirbter Most, der im Tank weitervergoren wird.
Die folgenden Produktionsschritte, ob weif3 oder rosé, sind gleich. Es folgt die zweite
Girung in der Flasche, so dass die feinen Bldschen entstehen. Eine gewisse Reifezeit
auf der Flasche schlieit an. Zum Schluss wird degorgiert, sprich die Hefe entfernt, der
StiBegrad mittels Dosage eingestellt und mit Kork und Agraffe verschlossen.

Das Kamptal: die osterreichische Champagne

Eine wiirdige Alternative zum Champagner gibt es bei Willi Briindlmayer in Langen-
lois. Es hat sich in den letzten 25 Jahren einen enormen Ruf fiir seinem Sekt aufgebaut.
Als seine Frau Edwige aus Paris nach Langenlois kam, brachte sie ihre Vorliebe fiir
Champagner mit. Briindlmayer wollte fiir sie Entsprechendes im Kamptal keltern. Die
passenden Rebsorten und das addquate Terroir waren vorhanden. 1989 startete er den
ersten Versuch und das gleich iiberaus erfolgreich. Mittlerweile hat seine Sektpalette
Kultstatus. Er produziert exakt nach demselben Verfahren wie in der Champagne. Da
die Bezeichnung ,,nach Champagnermethode hergestellt laut EU-Gesetz auferhalb
der Ursprungsregion nicht zuléssig ist, spricht Briindlmayer von der , traditionellen
Methode*. Seinen rosa Sekt produziert er seit rund acht Jahren. Dafiir verwendet er je
zu einem Dirittel St. Laurent, Pinot Noir und Zweigelttrauben, aus denen er einzelne
Grundweine herstellt, die dann zu einer harmonischen Cuvée verschnitten werden.
Der fertige Sekt steht gutem Roséchampagner in nichts nach. Er hat viel Spannung am
Gaumen und duftet nach Brioche und Beeren. Ubrigens: Das Degorgieren wird hier
,»a la volée praktiziert. Das heifit, der im Flaschenhals befindliche Hefepfropfen wird
nach Entfernen des Kronenkorks ohne Einfrieren durch den Eigendruck der Flasche
ins Freie befordert.

Ein zwar kleines, aber sehr eindriickliches und eigenstindiges Gebiet fiir rosa Schéu-
mer ist die Weststeiermark. Christian Reiterer keltert aus der nur dort wachsenden,
autochthonen Sorte Blauer Wildbacher seinen Schilcher Frizzante. Schilcher bringt
von Haus aus eine besonders markante Sdure und zudem Aromen von Johannisbeeren,
Erdbeeren und Kréutern mit. Sein Prickeln erhélt der Wein durch Imprégnieren mit
Kohlensdure in einem Drucktank. Anschlieend wird abgefiillt. Was herauskommt, ist
duBerst charmanter Perlwein. Im Sinne des Zeitgeistes und der Heimatverbundenheit
ist Schilcher Frizzante die mehr als addquate Antwort auf Prosecco. Er ist leicht im
Alkohol und eignet sich daher perfekt als Aperitif. Auch als Speisenbegleiter macht er
sich zu gebratenem Fisch, gegrilltem Gemiise oder hellem Fleisch tipptopp.

Taittinger Moét & Chandon
Prestige Rosé im Brut Impérial Rosé
Neopren Bag im Etui

0,75 |, Frankreich, 0,75, Frankreich,
Champagne Champagne

trocken brut

Mag. Florian Sperl,
Wein- und
Champagnerexperte

Canard-Duchéne Charles VI
Brut Rosé

Das kleine Champagnerhaus Canard-Ddchene
ist immer noch ein echter Geheimtipp. Der
Rosé steht in einer Reihe mit den ganz groflen
Prestige-Roséchampagnern. Der Champagner
wird aus Chardonnay und Pinot Noir vinifiziert
und leuchtet rosa-kupferfarben aus dem Glas.

Expressiv, verfiihrerisch und fruchtig: Das
Bouquet lasst die Komplexitat dieses Rosé-
Champagners erahnen. Am Gaumen ist er
elegant und delikat.

Probieren Sie den
Canard-Ddchene
Rosé als Aperitif, zu
feinen Fisch- und
Meeresfriichtevor-
speisen oder nach
einem feinen MenU
als kihle, fruchtige
Erfrischung.

Die spektakulare
Neopren-Verpackung
halt den Champagner
fir bis zu zwei Stunden
kalt! Und gut gekiihlt
schmeckt der Rosé mit
seiner frischen Wiirze
und den feinbeerigen
Aromen am besten.

€ 48,99

@ Best. Nr. 2399027
Grundpreis/Liter: € 65,32

MOET & CHANDON

ROSE IMPERIAL

Der Klassiker unter den
Roséchampagnern ist
einfach unwiderstehlich
und elegant. Die Aromen
nach roten Sommerbeeren
und Blumenbliten haben
schon so manches Fest
versift.

€ 50,99

PNy
@ Best. Nr. 5196494
Grundpreis/Liter: € 67,99

(&n

asMBAG, N

ard’Du

\RLES
sRUT ROSE

V&
chéne

Canard-Duchéne
Charles VI
Brut Rosé

0,75 |, Frankreich,
Champagne
brut

€ 53,89

PN
@ Best. Nr. 2384559
Grundpreis/Liter: € 71,85




