KULINARIUM & WEIN

IM NAMEN DES ROSE

Rosé ist in der Provence eine Klasse fiir sich und wird gern aus Magnumflaschen zum feinen

Essen ausgeschenkt. Er schmeckt so, als wére pure Leidenschaft gekeltert worden. Die hat auch

Frank Dinter aus Essenheim, der die Provence ebenso heifS und innig liebt wie sein Rheinbessen.

Er hat sich in den Kopf gesetzt, mit Winzer Christian Braunewell den besten Rosé Dentschlands

zu keltern. Und tatsichlich hat der rosa Rockstar auf Anhieb das Zeng zum Kultwein!

Meine Rose, mein Rosé. Die Provence ist
eine wilde Landschaft, ungezahmt, zer-
kluftet, wiirzig. Mit krass violett leuchten-
den Lavendelfeldern, dem Duft von Thy-
mian und Rosmarin, den schneeweiRen
Camargue-Pferde und rosafarbenen Fla-
mingos. Eine urwiichsige Landschaft vol-
ler Licht und Farbe. La vie en rosé. Hier
schimmert auch in besonderen Flaschen
ein zarter Lachston, ein hollywoodreifes,
helles Rosé mit pinken Reflexen. Nicht nur
beim Rockstar unter den Rosés, Chateau
Miraval von Brad Pitt und Angelina Jolie,

der so herrlich nach herbsiiRen Beeren,

Krautern und Mineralien schmeckt. Rosé
ist in der Provence eben eine Klasse fur
sich! Alles andere als ein poppiger Damen-
wein und Lichtjahre entfernt vom banalen
Durstloscher — eben etwas fiir echte Ma-
chos. Er steht einfach fir ein besonderes
Lebensgefihl und schmeckt fast so, als

ware er aus purer Leidenschaft gekeltert.

Im Namen des Rosé. Rheinhessen ist dage-
gen zurlickhaltender, sanfter, diskreter, das
Licht fast zartlich. Hugel schichten sich
abends blaulich Ubereinander, Konturen

verschwimmen, Horizonte zerflieRen fast.

Frank Dinter ist kein Hollywoodstar, auch
kein Rockmusiker. Aber er hat eine Vision,
Uber die selbst seine Frau zuerst nur den
Kopf geschittelt hat: den besten Rosé
Deutschlands machen. Das ist fast so, als
wirde man in der Wiste Gobi ein Thalas-
so-Zentrum aufmachen. Denn Rosé ist bei
uns meist nur die Fleischwurst oder die

Rumkugel unter den Weinen.

Doch Frank Dinter ist Geschaftsmann,
Stratege, Manager und Berater. Sein Credo
lautet: »Man muss vom gewohnten Weg

abkommen, um nicht auf der Strecke zu

Christian Braunewell und Frank Dinter auf dem besten Wege, den exquisitesten Rosé Deutschlands zu bereiten
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bleiben.« Und er hat den richtigen Ins-
tinkt: »Da gibt es bei uns die zwei Jungs,
die einen richtigen Plan haben. Die im ab-
soluten Premiumsegment spielen. Und
hier in ganz Rheinhessen mit das Beste

machen!«

Doch Stefan und Christian Braunewell
sind anfangs genauso skeptisch wie Din-
ters Frau. Rosé ist immer leicht, mit einer
stiffigen Kante, eher was fiir den Sommer
sagen sie sich. Doch Dinter l3sst nicht lo-
cker. Und irgendwann ziindet der Funke.
Vor allem bei Christian: Richtigen Rosé
machen. Aus ausgereiften High-End-Trau-
ben, auf speziellen Parzellen mit alten
Reben, aus Saftabzug von Lagenspatbur-
gundern. Im Barrique ausgebaut. Mit 13
Prozent Alkohol, Creme, Tiefe und einer
Substanz, das es einen umhaut. Das Eis ist
gebrochen. Christian Braunewell nimmt
sich der Sache an. Und keltert auf Anhieb
einen grofRartigen Wein. Aus einer Liaison
von regionalen und internationalen Sor-

ten: Spatburgunder, St. Laurent und Mer-

lot. Abgefulltin einer wertigen, originaren,
kurzen und bauchigen Flasche, die per se
schon einen hohen Anspruch signalisiert.
Frank Dinter ist begeistert von seinem
Counterpart: »Christian ist eine absolute
Koryphae, ein Riesentalent. Uns verbindet
der Hang zur Natur, zu bester Qualitat.
Und wir schatzen beide den Wert des Re-
gionalen.« Die erste Skepsis kippt also
rasch in Begeisterung um. Obwohl der
Preis von 22,50 Euro kein Klacks ist, sind die
tausend Flaschen aus dem Jungfernjahr-
gang ruck, zuck ausverkauft. »Wir wollten
uns einen Markt aufbauenc, berichtet Din-
ter, »tourten auch auf Mode-Events und
Geschaftsveranstaltungen, prasentierten
diesen Rosé in Berliner Hot Spots. Die

Leute waren restlos begeistert!«

Der rosa Rockstar hat tatsachlich Wiirze,
Frische, Kraft und Tiefe. Und den kostli-
chen Duft von sahnig-lockerem Beeren-
Parfait mit frischen Friichten. Handlese,
hervorragende Lagen, gesundes Lesegut,
schonende Verarbeitung und handwerkli-
ches Koénnen — dahinter steckt eine Sorg-
falt, wie sie sonst nur beste WeiRe und
Rote bekommen. Im Jahrgang 2015 wird
das Repertoire noch gréRRer: Eine Partie aus
20-jahrigem badischen Spatburgunder
liegt im Stiickfass, das Sortenspektrum
erweitert sich. Nun sollen mehrere tau-
send Flaschen abgefiillt, die Qualitat noch
weiter gesteigert werden. Noch cremigere
Frische, noch mehr Transparenz, noch fei-
nere Tannine. Solch ein Rosé ist immer ein
Balanceakt: Er muss unwiderstehlich sein,
verfiihren mit der Leidenschaft fiir Beeren,
zartduftig, trocken, delikat, aber auch cre-
mig, markant und unverwechselbar wie
die Landschaft selbst, in der er wachst. Vor
allem soll er mehr Trinkfluss haben als so
mancher kalibrierte, tiefergelegte Franzo-
se. Das ist auf Anhieb gelungen. Durchaus
eine hollywoodreife Vorstellung. Das neue
Traumpaar des Rosé heif3t nicht Pitt und
Jolie, sondern Braunewell und Dinter. Ein
starkes Stiick Provence — mitten in Rhein-
hessen! Von dem mittlerweile selbst Frank
Dinters Frau regelrecht schwarmt.

IM NAMEN DES ROSE

»Remodisqui nus
exerspe nus exerspe
nus exerspe ditatiis.«
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Ducitam aut acepelitatio blandeles voluptibus.
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