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Ein sehr schoner Rosé mit Frucht, Frische und einer sehr schonen Farbe. Ideal zum
Apertitif... oder zusammen mit Freunden...

DER JAHRGANG

Trotz der wiahrend des gesamten Jahres andauernden klimatischen Herausforderungen, die
bestdndige Wachsamkeit und sehr viel Arbeit im Weinberg verlangten, lasst sich der 2024er
Jahrgang vielversprechend an. Die Weinlese begann am 22. August und die letzten Trauben
wurden am 3. Oktober geerntet. So wurde jeder Weinberg mit einem perfekten Reifegrad
gelesen und lieferte sowohl ausgewogene als auch ausdrucksstarke Trauben. Die Arbeit im
Weinberg selbst war sehr anspruchsvoll, doch die geleistete Miihe diirfte sich in qualitativ
hochwertigen Weinen widerspiegeln. Erste Verkostungen zeigen tatsachlich Weine, die
wunderbar ausgewogen sind und bei denen sich Frucht, Spannung und Finesse miteinander
verbinden. Durch ihren phenolisch optimalen Reifegrad, der durch ein schones Sdurespiel
unterstiitzt wird, zeigen sie ebenfalls eine grofe Frische und eine schone Struktur. Der
2024er Jahrgang kommt also mit sehr vielversprechenden Qualitatsmerkmalen daher und
diirfte sich durch seine aromatische Fiille und seine Lagerfahigkeit abheben.

LAGE

Hauptsachlich im Parc Regional du Luberon, in der Nihe von Avignon, Aix-en-Provence und
Manosque gelegen. Die durchschnittliche Hohenlese der Weinberge betragt 300 Meter iiber
dem Meeresspiegel.

TERROIR
Alte angeschwemmte Ablagerungen von runden und flachen Steinen, Kalkmergel und Ton,
geschaffen aus Anschwemmungen der Alpenfliisse.

REIFE

Die Lese fand von Ende August bis Mitte September statt, als die Trauben ihre optimale Reife
besaBen. Diese konnte mithilfe von Reifegradanalysen und Probieren der Trauben ermittelt
werden. Schon frith morgens wurden die Trauben geerntet, damit sie ihre Frische und
Aromenvielfalt bewahren. Nach ihrer Ankunft im Keller kamen sie in eine pneumatische
Presse, die den Most extrahiert. Die Garung begann nach dem Absetzen der Trubstoffe und
dauerte etwa zwei Wochen in thermoregulierten Edelstahltanks. Die Weine blieben nach der
Gérung in den Edelstahltanks und wurden leicht geschont, bevor sie abgefiillt wurden.

REBSORTEN
Cinsault, Grenache, Syrah

SERVIEREN
10-12°C, passend zu hors-d'oeuvres, kaltem Buffet, Tomatensalat, gegrilltem Fleisch und
anderen Sommergerichten.

VERKOSTUNG

Schoner, leuchtender, blassrosa Farbton. Der Wein zeigt in der Nase eine groBe Frische und
verfithrt mit exotischen Noten, die sich dann harmonisch mit Aromen von Rose und
Zitrusfriichten verbinden. Der perfekt zwischen deutlicher Frische und iippiger Textur
austarierte Wein zeigt am Gaumen neben einer schonen Mineralitit kostliche Aromen von
Blutorange, die durch einen Hauch Akazienbliiten betont werden. Beim langanhaltenden
Abgang klingt die unwiderstehliche Frische lange nach.
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DER MISSBRAUCH VON ALKOHOL SCHADET THRER GESUNDHEIT. KONSUMIEREN UND IN MABEN GENIEBEN.
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