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_ATE RELEASE,
EL TIEMPO
SE DETIENE

Late Release es una colecciéon de champagnes

de anada que, una vez alcanzado el umbral de

la madurez, tras una crianza en rima de diez anos
y mas de dos décadas de envejecimiento,

expresan otra faceta de su personalidad.

Cuidadosamente conservados en el interior

de las bodegas Louis Roederer, en condiciones
ideales de oscuridad, temperatura y humedad,
estos champagnes se muestran ahora en la cima
de su potencial para revelar una nueva faceta.
Son vinos con tonos mas marcados por la crianza
sobre lias en botella, pero siempre fieles

a su terruno de origen.



Cada anada seleccionada por el jefe de bodega
renace bajo una nueva luz, ampliando asi el

espectro de la cata.
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LA SIMBIOSIS

DE TRES
ELEMENTOS

EL TIEMPO.
FRESCURA INFINITA

El tiempo es fundamental, de hecho, es el verdadero
escultor de Rosé Late Release. A pesar de sus mas de
veinte anos de crianza, Rosé Late Release sigue ofreciendo
una gran frescura y armonia de gustos y sabores. Es un
champagne que detiene el tiempo y ralentiza su evolucion.
La creta vibra a través de ¢l con mas intensidad s1 cabe,
encontrando una resonancia mineral y un punto de

equilibrio ideal, en un vino de claridad y evidencia.

JeanBaptiste [écaillon, jefe de bodega



EL LUGAR.
NUESTRO VINEDO
DE LA RIVIERE

Rosé Late Release nace en el corazén de nuestro
viniedo de La Riviere. Fue aqui, a principios del
siglo XX, donde Léon Olry Roederer, nieto del
fundador, y luego Camille, su viuda, entendieron el
resurgir de estos terrunos y su potencial. Los vifiedos
se ampliaron entonces para incluir algunos de los
mejores parajes de la region de Champagne, hoy
declarados Patrimonio de la Humanidad por la
UNESCO, dando inicio asi a la segunda oleada

de adquisiciones de la Casa.

Los pueblos de Mutigny, Champillon, Hautvillers,
Cumiéres, Mareuil, Epernay y Ay, con Dizy en su
centro y Chouilly ligeramente al este, forman un
circulo climatico tnico, magnificamente situado en
las laderas historicas de la region de Champagne.

Es aqui donde el rio Marne dio forma antano al valle
y dibuj6 los contornos de este territorio tan especial,
donde la niebla desciende y sumerge los viiedos

en un mar de nubes.



Este clima tnico -un mesoclima-, especifico de este
vifiedo de La Riviere en el epicentro de la region

de Champagne, constituye la base y la identidad

de nuestro Rosé. Aqui, nos hallamos en la
interseccion exacta de tres entidades geograficas

y climaticas, donde encontramos la moderacion del
rio, la proteccidon del bosque y la caliza de la ladera:
se trata del inico terruno de Champagne que ofrece
tanta diversidad sobre esta base caliza; un terruno
multivarietal que combina Pinot noir y Chardonnay,
con variadas exposiciones norte y sur. De esta
diversidad surgen vinos de una complejidad,

textura, fragancia y equilibrio tnicos.
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EL SABER HACER.
UNA TECNICA
DE INFUSION UNICA

El Rosé Late Release es el resultado de un largo
proceso, pero sobre todo es el fruto de un saber
hacer muy especial, muy apreciado por la Casa
y que forja su identidad: la infusi6bn. Magnificado
después por una larga crianza y una lenta
evolucion, Rosé Late Release preserva su gracia

inicial y prolonga su frescura.



El jete de bodega emplea en el inicio un método
especial, totalmente inico en Champagne: una
infusion lenta, lo mas suave posible, durante la
cual las uvas infusionan a baja temperatura de
sels a siete dias, en funcion de la anada, revelando
de forma natural todos sus aromas y su textura.
Esto permite extraer suavemente la jugosidad y

la madurez de las uvas Pinot noir, preservando al
mismo tiempo su gran frescura. A continuacion,
se anaden los mostos de Chardonnay, que aportan

mineralidad y una nota citrica.

Este elegante rosado encuentra hoy un eco
sorprendente en Late Release, la prolongacion
ideal de su frescura. Porque, a pesar de mas

de veinte afios de espera, sigue irradiando una
vibracion implacable, alcanzando hoy un grado
de finura, complejidad y singularidad que

lo hacen especialmente idoneo para la mesa.



GRANDES VINOS

DE CHAMPAGNE PARA
LA GASTRONOMIA

Rosé Late Release tiene una formidable vocacion gastronémica y se muestra
sublime con maridajes cuidadosamente elegidos. Tras diez anos de crianza
sobre lias y una prolongada fase de autolisis que favorece la expresion de los
sabores umami y yodados, el champagne se degtiiella y se deja reposar varios
anos en nuestras bodegas; un reposo que ensalza la salinidad y acentta la
cremosidad y la untuosidad de las burbujas. Su efervescencia envolvente y una
ligera oxidacién retrotraen al vino a su terrunio de tiza y anclan atn mas el

champagne en su matriz original.

Mas champagne que nunca, es también
infinitamente complejo, refinado y sutil. Cada
maridaje explora diferentes matices. La gastronomia
se convierte asi en una revelacion de aromas y
texturas, reflejo de emociones y sensaciones.

El maridaje descubre, amplifica y acompana

al vino, situandolo en una estaciéon, un ambiente

y un paisaje.



LA HISTORIA DE
DOS FAMILIAS

Louis Roederer ha decidido confiar este delicado
arte del maridaje a un chef enamorado de la

region de Champagne que, al igual que Louis
Roederer, celebra la riqueza y la diversidad del genio
champanés. El nombre de Arnaud Lallement se
impuso como una evidencia, como una necesidad
incluso, dado el vinculo indisoluble creado entre las
dos familias y su buen ojo para los vinos en general,

y los de Champagne en particular.



Efectivamente, las familias Rouzaud y Lallement
estan unidas desde hace décadas. En los anos setenta,
los padres de Arnaud Lallement y Frédéric Rouzaud
solian reunirse en el restaurante de Tinqueux,

en las inmediaciones de Reims. Cuando Arnaud

se hizo cargo del restaurante familiar en 1997,

los lazos se mantuvieron e incluso se estrecharon
gracias a su pasion compartida por los vinos de
Champagne. Vivir en la regiéon de Champagne tiene
su importancia; el chef siente cada estacion y cada
movimiento, los caprichos del clima y sus dias mas

bellos, cuando la vina se vuelve hacia el sol. Observar

y sentir los viiedos es una fuente de inspiracion Frédéric Rouzaud, igualmente inspirado por la diversidad del genio
incondicional y cotidiana para crear no solo platos de Champagne, testigo y artifice de este éxito, se sigue emocionando ante
sino también maridajes. los vinos de Champagne, que son "como encaje, con matices sutilisimos".

En este sentido, el trabajo de Arnaud es excepcional, porque revela y amplifica
la finura de nuestros vinos a través de la eleccion de sus productos y

la apuesta de sus maridajes".



LA SALINIDAD
COMO CONTRAPUNTO

"Cuando cato un vino, se me abre una puerta'.
Arnaud Lallement ha probado todas y cada una
de las anadas de Rosé Late Release. La tiza propia
de Champagne y su caracter salino le resultan

un factor a la vez desencadenante y unificador.

Al chef se le ocurri6 entonces esta idea de la
dimension salina como hilo conductor de los
maridajes con Rosé Late Release, insistiendo en el
hecho de que estas viejas anadas rezuman el terruno
de Champagne vy su tiza. La region de Champagne
es un mar de sal que impregna cada parcela, cada
vina, cada producto de la tierra. Aqui, a través de
estos maridajes, encuentra una resonancia especial,
un eco perfecto en estas anadas que han envejecido
durante mucho tiempo en las bodegas de la Casa

Louis Roederer.



Sus maridajes estan guiados por un enfoque libre e
intuitivo. "No existe el maridaje perfecto. Me impregno
de mi entorno y de la annada, recurro a mi memoria 'y
mis recuerdos para componer una alianza que juega
con la resonancia de texturas y sabores, pero también
con los contrastes y la percusién, como con la moderada
cantidad de citricos encurtidos que anado para subrayar
la salinidad del vino. Sobre todo, intento jugar con todos
estos matices, sin restricciones, para reproducir la magia
de la region de Champagne, dando rienda suelta

a mi imaginaciéon mientras me divierto.



UNA AMPLIA VARIEDAD
DE MARIDAJES

El universo de Rosé Late Release es vasto e infinito:
este champagne merece maridajes que respalden
a la vez su aroma y su textura. He aqui algunos de

ellos, forjados partiendo de su expresion actual.

Como un largo y gozoso viaje sensorial, se trata de
evocaciones para celebrar este vino de Champagne
siempre listo para llegar a la mesa y acompanar

cada plato. Podemos abandonarnos en ellas o
liberarnos para dar rienda suelta a nuestros deseos,
interpretarlas o seguirlas al pie de la letra. Esta senda
trazada por el chef Arnaud Lallement excita nuestra
imaginacion y alimenta nuestra curiosidad, para que
nunca olvidemos el lugar que el champagne ocupa

en nuestras mesas.



A935

He aqui un champagne rosado que revela toda la frescura del ano, en la
frontera entre el blanco y el rosado, con el equilibrio y la finura satinada
que caracterizan a una gran aiada que se ha convertido, anada tras

anada, en todo un clasico de la region de Champagne.

La anada 1995, equilibrada, mineral y elegante, refleja toda la luz de La
Riviere. Su dimension yodada y ahumada, casi de beicon, su toque de
especias, combinado con notas de cacao, caramelo de mantequilla salada
y avellanas tostadas, se mezclan con el caracter soleado del terrufio de
Cumiceres, siempre el primero en vendimiarse. Con la aireacion, el Pinot
noir toma el relevo, mezclando con complejidad un caracter muy calizo
con aromas maduros de peonia, cedro y sotobosque. Al volumen y la
generosidad le sigue la tension caliza, con un magnifico contraste y una
burbuja suave, perfectamente untuosa y muy sabrosa; este terrufio se
revela generalmente en su totalidad; en estos suelos tormentosos y poco
profundos, la afada le confiere un perfil atin mas calido. El tiempo queda
aqui detenido por el equilibrio natural en el que se funden los elementos,
cada uno desempenando perfectamente su papel sin llegar a imponerse.
El final, largo y vigorizante, presenta una hermosa acidez, como una brisa

marina con un aire decididamente calizo y salino.



Este Champagne, perfectamente equilibrado, se abre a un amplio abanico
de manridajes, mostrando una sorprendente versatilidad. Es ideal tanto

con mariscos, como la cigala por su sutrl toque yodado, como con carnes
-pichon o ternera-, realzadas por un matiz ahumado. Los productos crudos,
trabajados con citricos confitados en sal y una salsa elaborada con el jugo
de la carne, ofrecen un contrapunto al Champagne, equilibrando su tension
calcdrea y su final deliciosamente mineral y salino. Esta afiada, una de

las mds versdtiles, destaca por su capacidad de maridar en dos tiempos

'y su marcada orientacion al Chardonnay, suave y aiin fresco.

51% Pinot noir

49% Chardonnay

9% vinos envejecidos en madera
4% fermentacién malolactica
Dosificacion: 8 g/1

Degtielle: 16/11/2006



ATFE

Este champagne rosado de 1996 rinde homenaje a los lujosos Pinot noirs
cuya textura suave y cremosa esta magnificamente sostenida por una

palpitante frescura final.

iUna bomba de fruta y frescor! La plena expresion del terruiio de la Riviere
se aprecia aqui en esta aflada potente y afrutada. Es una explosion de
aromas, con fruta roja, notas de peonia y matices ahumados y de beicon,
incluso especiados, tipicos de la anada, combinados con una potencia
aromatica compleja y matizada que evoluciona sobre notas de pasteleria,
fruta confitada, miel y turrén, y una burbuja enérgica salpicada de notas
de tabaco; Amplio, intenso, con una frescura soberana, ofreciendo una
sensacion de gran concentracion y un cuerpo envolvente, este rosado es
un testigo conmovedor de este lugar, donde las noches suaves, las mananas
frescas y los dias calurosos de pleno verano esculpen un marco casi tanico
y una efervescencia alegre e insistente. Es toda la fuerza expresiva de un
Pinot noir sabroso, jugoso y largo expresada en una anada de frescura:

un gran vino de Champagne con un final enérgico y finamente especiado

que se revela in crescendo.



Especias, almendras y muel definen de inmediato el estilo del vino.

Un color generoso y envolvente que combina a la perfeccion con verduras,
como por egemplo un rdbano verde confitado. Se trata de un rabano
Jermentado y encurtido con un caldo de hierbas y una reduccion de vino
blanco. La version fermentada de la col de Pontoise también funcionaria
bien. El marnidaje se basa en el encuentro entre estos dos unwersos
vegetales donde la almendra responde a la untuosidad del rabano y este,

a su vez, se une a la vibrante acidez del champagne. Es una combinacion
atrevida y complementaria en la que el cardcter especiado del vino

hace dehilo conductor:

56% Pinot noir

44°%0 Chardonnay

3% crianza en madera
4% crianza en madera
Dosificacion: 9 g/1
Degtielle: 14/11/2007



A93F

Este rosado de 1997 esta tallado por la potencia aromatica del Pinot noir,

que resiste el paso del tiempo gracias a una extraordinaria frescura.

Impulsado por una anada desigual, con una maduraciéon dificil, este
champagne es de una suavidad sorprendente y de una evidencia increible.
Despliega bellas notas de especias, humo y brioche, citricos, frutos rojos,
moca y cacao en una madurez jugosa, en torno a una burbuja esbelta

y confortable. La estructura es dinamica, magnifica en su vitalidad y
energia, donde frescura y sustancia se encuentran sin cesar: hay vino y
concentracion, pero también una gran frescura. Su perfil es vinoso, con
una hermosa textura que evoluciona hacia un fino amargor, citrico, con
un caracter todavia potente y firmemente arraigado en su terruno. Este
es el punto de equilibrio de La Riviere, donde nace la burbuja con mayor
nitidez y claridad. Todavia muy dinamico y vivaz, este champagne se

encuentra en su apogeo.



La frescura y las notas amargas guian la degustacion de esta afiada.

Es un vino potente, con una gran acidez que lo sostiene en todo momento,
dotdndole de cuerpo sin despojarlo de los finos aromas terciarios.

Stendo infinitas las combinaciones gastrondmacas, nos inclinamos por los
gamberony (grandes camarones pescados en las aguas profundas de Liguna,
que recuerdan a las gambas por la densidad de su carne y a los langostinos
por la finura de su sabor), equilibrados con caviar. La frescura del yodo,
aviwada por los citricos encurtidos confitados, dirige el maridaje y se abre

paso entre las especias del Pinot nowr y la textura grasa del caviar.

65% Pinot noir

35% Chardonnay

9% crianza en madera

6% fermentacién malolactica
Dosificacion: 8 g/1

Degtielle: 19/11/2008



AI3K

El ano 1998, particularmente calido y maduro, contribuy6 a la perfecta
maduracion de las uvas Pinot noir, que aparecen aqui con una textura

vinosa y potente, casl tanica.

Este afio generoso y maduro brind6 una exuberante gama de aromas
radiantes de fruta confitada, fruta roja fresca y acida, y ligeramente
alcoholizada (cereza y grosella negra) combinados con notas calizas

y almendras tostadas.

Fue un ano de nuevos planteamientos en el que el rosado encontrd

una via perfecta de realizacion: la fruta jugosa, intensa y seductora sigue
apareciendo, veinticinco anos después, casl intacta, rodeada de un marco
sereno, potente y vinoso, con la sensacion de un mosto plenamente maduro.
La textura es suave y embaucadora, jincluso reconfortante! El final fresco
realza la impresion general, con un ligero amargor maduro y tanico que
anade profundidad y prolonga el sabor. Este champagne rosado se entrega
plenamente, de inmediato y sin reservas, revelando una gran dulzura

a la vez sensual y deliciosa.



LA CALIDEZ DE LAS ESPECIAS

Una vinosidad vigorizante y una gran potencia se dan cita en esta aiiada
sumamente seductora, con un deje tostado y calizo. Un bogavante azul
asado con prmenton, que combina la calidez de las especias con la polencia
del marisco, es una apuesta ganadora. Un marnidaje entre potencia y

generosidad, que atina dos fuerzas complementarias y une dos continentes.

64°% Pinot noir

36% Chardonnay

6% crianza en madera

7% fermentacion malolactica
Dosificacion: 8 g/1

Degtielle: 18/11/2009



A9FT

iEste champagne rosado de 1999 es la expresion de uvas Pinot noir
plenamente maduras, cuya textura sedosa y frescura crean una sensacion

de increible sapidez!

iUn champagne alegre y jovial! Con sus notas de pan tostado, brioche

y trigo, vy sus frutos negros maduros y concentrados (grosella negra y
arandanos), se diria que este champagne esta a punto de eclosionar... Y,

sin embargo, ya ha pasado mas de veinte anos esperando y madurando
lentamente en las bodegas de la Casa. Antes champagne que rosado, esta
anada cautiva por su frescura, su caracter juvenil, su elegancia natural y

su dimension cristalina muy pura. De perfil amplio, generoso y con cuerpo,
pero siempre fresco, equilibrado y ligero, sin pesadez, gracias a un increible
caracter sabroso que se afirma en el paso de boca, debido a una mayor
proporcioén de crianza en fudres de roble. jLa impresion de sapidez es total!
Afilado, preciso y con una tension magistral, este rosado deja su impronta
y parece imperturbable al paso de los afios. El final es largo y generoso,
empolvado y especiado, conservando la huella caliza de La Riviere.

iUna oda a la frescura y al estilo Roederer!



SALINIDAD REDESCUBIERTA

Con mds Chardonnay de nuevo en la mezcla, esta aiiada es también

la menos dcida de la region de Champagne desde 1959. Potenciada por
una mayor proporcion de vinos envejecidos en roble, desarrolla una burbua
muy suave, particularmente untuosa y cremosa. Un pescado como el rémol
de la costa bretona, de sabor delicado y sutil, realza la salimidad del vino
en un maridaje solidario. Se trata de un maridaje equilibrado que puede
prolongarse con un postre ligero de frutos rojos y varnilla acompaiiado

de un guirlache tostado.

53% Pinot noir

47°% Chardonnay

26% vinos envejecidos en madera
5% fermentacion malolactica
Dosificacion: 8 g/1

Degtielle: 24/11/2010
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