MAISON FONDEE EN 1778

LOUIS ROEDERER

FAKTA

Champagne

Drue(r): 13% Pinot Meunier, 37% Chardonnay,
50% Pinot Noir

Lagring: 11% modnet pa tre. 2. gaering: 5 ar pa
flaske

Alkohol: 0.0%

Skruelag: Nej

Varenummer: 09208931835
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2018 BRUT NATURE ROSE DELUXE GIFT BOX

Champagne Louis Roederer

Distriktet

Champagne er et af de mest beremte vindistrikter i verden takket vare dets vine af samme navn, som gennem
arhundreder har varet synonyme med prestige og det lidt sofistikerede liv. Omradet er ca. 34.000 ha. stort og ligger
omkring 150 km. nordest for Paris, hvilket (i klassisk forstand) ger det til et af de nordligst beliggende vinomrader i
verden. Omradet ligger i en unik klimazone, hvor det kontinentale og oceaniske klima medes, hvilket giver relativt
kelige somre. Det bidrager til en langsommere modning af druerne, hvilket er en neglefaktor, da den giver druerne
mulighed for at bevare en hej syre - afgerende for champagnens karakteristiske friskhed og elegance. Jordbunden i
Champagne-distriktet er ogsa unik. Den er nemlig meget rig pa kalksten, iseer i form af kridt (Kimmeridge kalk), og
sammen med et hejt indhold af fossile esters, snegle og andre marine-organismer, bidrager det alt sammen til den
serlige friskhed og udtalte mineralitet, som en god champagne byder pa.

Fra de verdensberomte champagnehuse til de sma producenters nichevine reprasenterer Champagne en kompleks og
fascinerende verden - en destination for luksus, kultur og tradition, og hvor hver flaske champagne er et symbol pa
arhundreders historie og handveerk.

Producenten

Champagne Louis Roederer er grundlagt i 1776 og er et af de sidste store og eksklusive champagnehuse, som stadig
er familieejet - aktuelt under ledelse af Frédéric Rouzaud, som er 7. generation. Firmaet befinder sig i en meget
privilegeret situation, da familien gennem alle arene lebende har udvidet deres markbesiddelser, sa de nu ejer hele 250
ha. (420 parceller!) af de absolut bedste marker i Champagne - alle klassificeret som Grand Cru eller Premier Cru.
Markerne ligger nogenlunde ligeligt placeret i de 3 bedste regioner i Champagne - Montagne de Reims, Vallée de la
Marne og Céte des Blancs.

Louis Roederer har i mange ar gradvist segt at tilrette deres produktion efter de mest baeredygtige principper -
herunder ekologisk/biodynamisk dyrkning. Man har ogsé segt at ege biodiversiteten ved bl.a. at plante hakke og
frugttreeer i og omkring vinmarkerne samt etableret bistader. I forhold til de aktuelle klimaforandringer har huset
iveerksat et enestdende bevaringsprogram, det eneste af sin slags i Frankrig, for bl.a. deres genetiske plantearv med
henblik pé at udvelge de mest modstandsdygtige vinstokke. Forseg med nye (gamle) druesorter er ogsa en del af
programmet.

Champagne Louis Roederer har i mange ar befundet sig pa den absolutte top i Champagne, og ingen huse her nyder i
dag vel storre anseelse end netop Louis Roederer.

Produktet

Historien om ”Brut Nature” startede hos Louis Roederer i det usaedvanligt varme og solrige 2003, hvor de fleste
vinmarker i Champagne viste tegn pé “’stress”. Hos Roederer opdagede man imidlertid, at nogle af familiens
vinmarker pa meget kalk- eller lerholdige jordbunde nar Epernay, i Cumiéres, Hautvillers og Vertus, viste sig at

kunne klare varmen og iser terken uden problemer.

Netop i 2003 medte Frédéric Rouzaud - 7. generation ved roret efter Louis Roederer - den franske designer og arkitekt
Philippe Starck, og idéen om at involvere ham i tilblivelsen af den nye vin blev fodt. I samarbejde med Fréderic
Rouzaud og hans team har Philippe Starck saledes varet med til at definere filosofien for vinen. Tre ting skal
prioriteres: Det naturlige, med respekt for vinmarkerne og planterne (biodynamisk dyrkning), det enkelte, med
skansomme vinificeringsteknikker (lang geering pa treefade, ingen tekniske indgreb, biodynamiske metoder) og til
sidst elegancen i vinen.

I argang 2015, som var fremragende i Champagne, med de rette klimatiske betingelser med hensyn til varme og regn,
som gav en perfekt balance mellem koncentration og friskhed, kunne man (lige som i 2012) lave en Brut Nature Rosé.
Vinen er lavet pa 50% Pinot Noir, 37% Chardonnay og 13% Pinot Meunier fra Cumiéres. Under den forste gering
gennemgik ca. 20% af Pinot Noir-druerne en skindmaceration i 5 dage, og blev derefter blandet med den hvide most
fra de resterende druer. 11% af vinen blev lagret pé traefade og resten pa tank - med en malolaktisk gaering for ca. 30%
af vinen. Andengaringen pa flaske varede 5 &r. Vinen er ikke tilsat "liqueur de dosage” under degorceringen og er
derfor i den terre ende. Efter degorgeringen er vinen yderligere modnet i 6 maneder inden afskibning.

Den lanoe o®rino ni flacke oiver flatte vedvarende ema hahler Vinen har en flat lve racé-farve T dnften finder man
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