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Verkostungsnotizen

von Marian Henf3 vom 25.06.2026

La Noue en Rosé 2024 von Claude Riffault stammt aus Sancerre und basiert zu 100 % auf Pinot Noir aus der Einzellage La Noue, einer 2,5 Hektar groBen Parzelle mit
sieben Teilsticken und Reben unterschiedlichen Alters bis hin zu hundertjahrigen Stocken. Die Boden bestehen aus Kalkstein, Mergel und den fur Sancerre typischen
weillen Kalkboden; gearbeitet wird biologisch und biodynamisch zertifiziert, gelesen wird von Hand. Der Rosé entsteht als Verbindung aus Saignée- und Direktpressanteil

ganzer Trauben, vergart spontan und reift mehrere Monate auf der Hefe in Tank und Holz, was ihm bei aller Frische auch Tiefe, Struktur und Grip verleiht.
Farbe:

Lachsfarben, strahlend und klar.

Nase:

Der 2024 La Noue en Rosé von Claude Riffault erstrahlt in der Nase mit feinen Fruchtkaskaden nach Waldhimbeeren, Sauerkirschen sowie Weinbergspfirsich und
Blaubeeren. Die Frucht ist eingefasst von wurzigen Krauternoten, die an Kerbel und Sauerampfer erinnern, dazu kommt eine leicht rauchige Kopfnote, die sein lasziv-

verwegenes Naturell unterstreicht.

Mund:

Am Gaumen entbl6Bt er sich als Rosé mit hochst serioser Pinot-Noir-Handschrift, feiner mineralischer Spannung und einer Mischung aus roter Frucht, Finesse und
Substanz, die ihn klar aus der Kategorie der sommerlichen Erfrischungsgetranke sowie der Aperitif-Situation enthebt. Die filigrane Frucht ist eingefasst in eine feste, fast

pudrige Phenolik mit seidigem Schliff und wird beschleunigt vom vibrierenden Saurenerv. Prazise, geschliffen und elegant ist dies ein Rosé mit Sonderausstattung.



