
CRISTAL 
VINOTHÈQUE
2004

Année classique et généreuse où quantité et qualité sont 
au rendez-vous ! 2004 caractérise par des températures 
globalement fraîches et sans excès tout au long de la 
saison ; un déficit de pluies important (environ 30%) 
pendant le cycle végétatif  malgré un mois d’août 
particulièrement frais et arrosé, heureusement suivi 
d’un mois de septembre sec et ensoleillé qui viendra 
peaufiner de façon assez spectaculaire la maturation 
des raisins. Chez Louis Roederer, au prix d’un travail 
très intense dans nos vignobles, les raisins ont atteint, 
le 20 septembre, un équilibre très « millésime » alliant 
maturité et fraîcheur.

ORIGINES :  

1/3 notre vignoble de « la Rivière » 
1/3 notre vignoble de « la Montagne » 
1/3 notre vignoble de « la Côte »

CRUS PRINCIPAUX :  

Verzenay, Verzy, Beaumont-sur-Vesle, 
Ay, Avize, Mesnil-sur-Oger, Cramant

CÉPAGES :

57% Pinot noir
43% Chardonnay

VINS SOUS BOIS : 21%

FERMENTATION MALOLACTIQUE : 0%

DOSAGE : 8 g/l

VENDANGE :

Du 20 septembre au 13 octobre 2004

Cristal Vinothèque 2004 célèbre l’éton-
nante aventure de quelques flacons conser-
vés 20 ans dans les caves Louis Roederer, 
à la recherche de l’équilibre parfait. La 
cuvée a été élevée 9 années sur lattes, puis 
5 années sur pointes et a bénéficié d’un 
repos de 6 années après dégorgement.

On est en plein dans le concept 
de Cristal Vinothèque,  

ce « Cristal plus loin » livrant,  
à 20 ans d’âge, toute sa 

complexité dans un mouvement 
transparent et d’ éternelle 

fraîcheur. 

Couleur soutenue avec des reflets jaunes profonds.

Effervescence intense et dynamique à cordon persistant.

Bouquet riche et profond développant des notes de fleurs 
blanches, de moisson, d’agrumes murs et concentrés 
(citron confit). L’allure est fraîche, juvénile et presque 
crayeuse. A l’aération viennent les notes de fine réduction, 
« minérales » et fumées, viennoiseries délicieusement 
grillées, pomme au four... Ce qui surprend ici, c’est 
l’incroyable fraîcheur aromatique. 

Bouche complexe avec une texture enveloppée et allongée 
par une effervescence fine, douce et délicieusement 
caressante. L’impression est très chatoyante et tactile mais 
on reste toujours sur le sol crayeux, le salin et la finesse 
de Cristal. Cet extrait sec en milieu de bouche s’intègre 
parfaitement à la relance de fraîcheur crayeuse… insolente 
et éternelle. La finale est salivante, poudrée, avec de légers 
amers d’autolyse qui ouvrent vers la gastronomie.
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