
Kategorie Champagne
Land Frankreich
Region Champagne
Produzent Ruinart
Klassifikation AOP
Traubensorte Pinot Noir, Chardonnay, Pinot meunier
Inhalt 75 cl
Jahrgang

Bewertung James Suckling: 93/100, Falstaff: 92/100, Wine 
Spectator: 91/100

Artikelnummer 3388

Vinifikation / Ausbau

Die Trauben werden manuell gelesen. Die alkoholische Gärung erfolgt in thermoregulierten Edelstahltanks, gefolgt 
von einer malolaktischen Gärung. Die Dosage dieses R de Ruinart Brut beträgt 8g/l.

Charakter

Die Nase ist fein, fruchtig und von seltener Frische; in ihr verbinden sich vielfältige Aromen (Birnen, Haselnüsse, 
Mandeln, Akazien, Weißdorn) mit leckeren Noten von frischer Butter und Gebäck.

Am Gaumen verführt dieser R de Ruinart Brut durch seine Rundheit und Frische.

Geschichte

Dom Ruinart stammte aus einer bürgerlichen Familie von Tuchhändlern aus der Champagne. Während seiner 
Handelsreisen in Europa erkannte er das Zukunftspotential für die Produktion von Champagner. Er erkannte die 
wachsende Begeisterung an den aristokratischen Höfen, welche durch den Champagner ausgelöst wurde. Dieses 
Wissen und seine Vision zum Champagner vermittelte er seinem Bruder Nicolas Ruinart.

Dieser musste auf den königlichen Erlass vom 25. Mai 1728 warten, um seine Pläne verwirklichen zu können. Mit 
diesem Erlass erlaubte der König den Transport von Wein in Flaschen. Vor diesem Zeitpunkt durfte der Wein nicht in 
Flaschen, sondern nur in Fässern transportiert werden, was für Champagner undenkbar war.

Die ersten Sendungen Champagner gingen an Tuchhändler, was man heute als Werbegeschenke bezeichnen würde. 
Wie sein Onkel zwanzig Jahre zuvor stellte Nicolas Ruinart bald fest, dass das Weingeschäft einträglicher war als das 
Tuchgeschäft. In den Häfen ersetzten die Champagnerkörbe mit Flaschenwein auf den Schiffen bald die Stoffballen 
und die Tuchrollen. Das Geschäft lief so gut, dass ab 1735 der Verkauf von Champagner die einzige Tätigkeit des 
Hauses Ruinart war.

Heute gehört Ruinart zum Luxusartikelkonzern LVMH.

Ruinart "R" Brut



Konsumhinweis

Gut zu leichten, raffinierten Vorspeisen wie pochierten Austern und Jakobsmuscheln oder zu einem Hauptgericht wie 
gebratener Seezunge.

Ruinart "R" Brut


