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PNesne Héritier de la Maison de Champagne en 1833, esthete et entre-
) preneur, Louis Roederer prend le parti visionnaire d’enrichir son
S vignoble pour contréler toutes les étapes de I'élaboration du vin.
TAube \ Il forge ainsi un style, un esprit et un gout singuliers. Au milieu du
\L_\,w—\ _ ‘”’Zw XIXe siecle, en faisant I'acquisition de vignes choisies avec instinct

et éclectisme sur les terres des grands crus de Champagne, Louis
Roederer agit a contre courant des usages et des habitudes de
S P s 00 son temps. Tandis que d'autres achétent du raisin, Louis Roede-
rer chérit le vignoble, décrypte le caractere de chaque parcelle et
acquiert méthodiquement les meilleures. Avec I'idée qu'un grand
W 2 vin trouve sa source dans la terre, avec I'amour de la tradition et la

passion de l'avenir, Louis Roederer trace ainsi un destin d'excep-
tion a la Maison qui portera désormais son nom. Son successeur

ce Louis Roederer Il est animé par la méme conception patrimoniale

Servir le Champagne dans des verres en du domaine, la méme audace instinctive.

forme de tulipe, hauts pour laisser aux
bulles la place dévoluer et aux arémes
de s’exprimer.

Servir frais, aux alentours de 8 a 10°.
Rafraichir la bouteille en la plongeant
dans un seau rempli d'eau et de glace
pendant une demi-heure.

Pas de congélateur. Pour ne pas nuire a
l'effervescence du vin, pas de verres au
réfrigérateur.

Pour ouvrir la bouteille, il faut l'incliner
et dégager la boucle du muselet. Puis
enlever ensemble le muselet et son ha- ;
billage tout en maintenant le bouchon. (epage: 100% Chardonnay

Ensuite, toujours en tenant fermement Elevage du vin : Elevage sous-bois (23%)
le bouchon, saisir le corps de la bouteille Dosage: Brut 8 g/l)

et le tourner pour dégager doucement
le bouchon du goulot sans le laisser
s'échapper. Pour servir, tenir la bouteille
par la base et non par e col. \ wles de .-
Versez le champagne lentement et de p

maniére réguliére, il permet a la colle- 9, LOUIS ROEDERER
rette de s'établir harmonieusement. Un cHAMPAGNE
versement en deux temps favorise le
maintien prolongé de la collerette.
Remplir le verre au maximum aux deux-
tiers pour pouvoir humer ses arémes.
Laisser le temps au vin de souvrir un
peu afin de bien percevoir toutes ses ri- )
chesses. Une fois ouverte, aucune mé- SGR
thode ne permet de conserver a la bou-

teille ses qualités.

RD signifie récemment dégorgé, technique pour mettre en relief les
aromes les plus subtils du champagne.

ROBE } Or brillant, bulles déli-
cates. NEZ } Chévrefeuille, jas-
min, cédrat roti. Pointe iodée
et sucrée de viennoiseries.
BOUCHE } Dense, finement
zestée et vivifiante. Orange,
amande, blé et vanille. Epices
torréfiées. Tanins racés.
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Champagne Blanc Or vert Or gris Jaune paille Or jaune Vieil or
Champagne Rosé Rose pale Rose tendre Rose soutenu Rose saumoné
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La BOUCHE
Vif Léger Gourmand Onctueux
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ECLAT DE LA JEUNESSE EQUILIBRE DE LA MATURITE COMPLEXITE DE LA PLENITUDE
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Lundi au Samedi 10h-20h - Dimanche et Jours fériés 10h-12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21 - www.cavesmaillol.fr

= SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération.




