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CULINARIUM

200 Jahre Veuve Clicquot Rosé d'Assemblage -

zu verdanken haben wir das trendige Kultgetrénk
giner der zahlireichen starken Frauen, die die
Geschichte des prickelnden Lebenselixiers so
nachhaltig gepragt haben — der Grande Dame der
Champagne: Barbe-Nicole Clicquot-Ponsardin.

# Dr. Thomas Hauor | b Veuve Clogunt

war wurden bel Clicquot bereits Mitte der 1770er Jahre die
ersten rosélarbenen Schaurmveine produzien — und da lag
Madarme 52 roch in der Wiege. Die vardanktan iwan
schillemden Farbton alerdings Holunderbeeren. Das war der resclutan
Witwe, dha nach dem frihan Tod inres Gatten 1805 mit garade mal 27 Jahen
und ais erste Frau Oberhaupt die Leitung eines Champagnemauses (ber-
nommen hatte, alerdings ein Do im Auge. Schiesslich solten die Weine
ihrer Uberzeugung nach nicht nur dem Auge, sondam auch dem Gaumen
schmeichein! brach sie deshalb mit alen und kresrte
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1810 nicht mur den ersten Jatvgangschampagnies
und erfand das Rittelpult, sondern schuf vor ge-
nau 200 Jahren auch eine ganz neue Methode zur
Herstallung von Rosé-Champagner, die bis heute
als Standard git.

So wird bei Vieuve Clicguot die Basis-Cuvée des
legendiren Yelow Label Brut dafir vor der zwai-
ten Gérung mi rund 12-13 Prazent hochwertiger
Pinot Moirs aus Toplagen wie Bouzy, Ambonnay
und Varzy vermihit, die spazisll fiir desan Zwack
ausgebaut werden und den Wein in eing leucht-
ende, kupfarfarbens Robe hillen, Voia - fartig
ist der Rosél Oder genauer gesagt der =Rosé
d'Assermblage=. Es gibt ndmiich noch ein zweites,
allendings weit weniger verbrettetas Herstellungsver-
fahren - die Mazeration S den «Fosé de saignies,
Dabei warden die Grundweine beim Vargéren ai-
nige Stundan auf dar Maischa belassan, wobai ein
Kein weng des in den Traubenschalen enthaltenen
Farbstoffs in den Most Gbergeht

Rosé-Champagner erfordert
Fingerspitzengefiihl

Doch was simpel Kingt, erfordart in Wahrhait un:
geheures Fingerspitzengefinl. Tatséchlich davert
e mehrere Mongte und erfordert Hunderte von

Verkostungsrunden, bis Kellermaister Dorminique
Demarvilla, der die Position des -Chef da Caves
bei Vieuve Clicquot sait 2009 innehat, gemainsam
mit geinem 10-kopfgen Tasting-Panel sine perfakt
ausbaiandcierts Rosd-Cuvie gefunden hat. Deshalby
ist Rosé tendenziel auch stets ein wenig teurer als
normaler Brut-Champagner. Denn es gent nicht
nur darum, Jahe fir Jahr den richtigen Farbton zu
treffan, sondem dem Wein jene Eleganz und Fille
2u veriahan, jane verfllhrerischen Aromen von roten
Beeran, saftigen Kirschan, gerdstatan Mandain und
Biskuit herauszukitzein, die 80 typisch sind fir den
opulenten Stil des Hauses.

Was Rosé-Champagner deshalb von snormalans
Champagner-Cuvées oder Blanc de Blance unler-
scheidet, ist deshall auch vor allem sein voller,
=wainigar Charakter, der ihn zum idealen Essans-
beglsiter macht, wie beispialswaise zu Sushi, Hum-
mer, Thunfisch oder Riucheriachs. <Vintage Rosés
oder auch exdkdusive «Prastige Cuvbes- wie Vo
Clicquot La Grande Dame Rosé= kinnan aber
auch bei Ente odar rotam Fleisch problamios mit-
hafen. Das Crampagnerhaus arbeitet dashalb sait
winigen Jahnen urter andenem ang mit Spitzenkoch
Jo#l Robuchon zusammean, um immer wieder nevs
und kreative Food-Pairings zu entwickein. B
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