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ROEDERER sTARCK
Maisen ROEDERER

Héritier de la Maison de Champagne en 1833, esthete et entre-
preneur, Louis Roederer prend le parti visionnaire d’enrichir son
vignoble pour contrbler toutes les étapes de I'élaboration du vin.
Il forge ainsi un style, un esprit et un go(t singuliers. Au milieu du
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
ROEDERER : . N Rt ]
T son temps. Tandis que d'autres achetent du raisin, Louis Roede-
CRALEAC rer chérit le vignoble, décrypte le caractére de chaque parcelle et
I acquiert méthodiquement les meilleures. Avec I'idée qu’un grand
vin trouve sa source dans la terre, avec 'amour de la tradition et la
passion de l'avenir, Louis Roederer trace ainsi un destin d'excep-

M 4 tion a la Maison qui portera désormais son nom. Son successeur
Louis Roederer Il est animé par la méme conception patrimoniale

) du domaine, la méme audace instinctive.

Servir le Champagne dans des verres en
forme de tulipe, hauts pour laisser aux
bulles la place d'évoluer et aux arbmes
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
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réfrigératgur. o o L'étiquette du Brut Nature 2012 est designée par Starck et Louis Roe-
Pour ouvrir la bouteille, il faut I'incliner derer. La totalité des raisins provient du terroir Premier Cru de Cu-
et dégager la boucle du muselet. Puis miéres. Une cuvée Nature, c'est-a-dire sans aucun dosage, aucun
enlever ensemble le muselet et son ha- ajout de liqueur.

billage tout en maintenant le bouchon. ) ) ) ) ) )
Ensuite, toujours en tenant fermement I[ssemblage: 55% Pinot noir, 25% Pinot Meunier, 20% Pinot noir

le bouchon, saisir le corps de la bouteille Elevage duvin: Elevage partiellement sous-bois

et le tourner pour dégager doucement Dosage: Brut Nature (0 /)

le bouchon du goulot sans le laisser

s'échapper. Pour servir, tenir la bouteille :

par la base et non par le col. ‘MQ Q \ & Louls

Versez le champagne lentement et de ROEDEKER
/) ET

maniére réguliére, il permet a la colle-

rette de s'établir harmonieusement. Un PHiLiPPE
maintien profongé de la colerette, [ Ao iOvefetsvertsbules  OTARCK
Remplir le verre au maximum aux deux- d‘ellcate's. NEZ } Péche .de
tiers pour pouvoir humer ses arémes. vigne, C|tr9n confit, noisette
Laisser le temps au vin de souvrir un grillée, Tatin et caramel.

, : : . BOUCHE } Ronde, soyeuse,
peu afin de bien percevoir toutes ses ri- . fraiche. saline. notes fruitées
chesses. Une fois ouverte, aucune mé- —_—— ! ! ’
thode ne permet de conserver a la bou-

teille ses qualités. _Md_ du C A\/ | ST E

Ce champagne se servira a I'apéritif entre 8 et 10°.




Pressurage
Fermentation Alcoolique
Assemblage
Embouteillage

Prise de mousse

Elevage et Remuage
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Dégorgement
Dosage
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Avue d'EIL
Champagne Blanc Or vert Or gris Jaune paille Or jaune Vieil or
Champagne Rosé Rose pale Rose tendre Rose soutenu Rose saumoné
Le NEZ
Jeunesse:
Maturité :
oON Plénitude:
La BOUCHE
Vif Léger Gourmand Onctueux
@ Du corps De la structure Rond Complexe
ECLAT DE LA JEUNESSE EQUILIBRE DE LA MATURITE COMPLEXITE DE LA PLENITUDE

Fleins blanches 2/3 ans 3/4 ans a 6/8 ans Au-dela de 6/8 ans

Aubépine

Gingembre 4 h
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Pain grille
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Pomme. depain

o Pain d'épices

Pomme

Fruits confits

Mangue

Baies sauvages

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.




