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CHAMPAGNE

ROSE 2012

ANNATA

'annata 2012 ¢ tra le piu difficili e delicate mai viste
in Champagne. Le grandi cose nascono spesso dalle
difficolta... Le rese basse, risultato delle avversita
climatiche legate alle condizioni continentali di fine
stagione, hanno permesso di raggiungere un livello
di maturazione raro e storico dando vita a vini ricchi,
corposi e strutturati, degni delle piu grandi annate

della Champagne.

ELABORAZIONE

Pinot noir
\ 3 7%/

63

NESSUNA FERMENTAZIONE
MALOLATTICA

Chardonnay

Di cui i124%

di vini vinificati in legno

Per elaborare questi champagne rosé, Louis Roederer
ha sviluppato, nel corso degli anni, un metodo
assolutamente unico in Champagne: «I'infusione», che
permette di estrarre la parte succosa e matura dei Pinot
noir preservando al tempo stesso una grandissima
freschezza. Una parte dei succhi di Chardonnay viene
colata in una macerazione di Pinot noir, per fermentare

insieme e integrarsi perfettamente.

La cuvée Rosé 2012 & stata affinata in bottiglia
per 4 anni, seguiti da un riposo di 6 mesi dopo la
sboccatura, per raggiungere la maturazione perfetta.

Il dosaggio € di 9 g/I.
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Si percepisce tutta la maturita
di questa annata 2012: frutto
ricco e completa rotondita.

COMMENTI
DI DEGUSTAZIONE

Colore rosa dorato, con riflessi rossi e brillanti.

Effervescenza finissima, dinamica, che forma un

cordone regolare e persistente.

Bouquet intenso di frutti maturi (ribes), arancia candita
accompagnata da sfumature leggere di fiori d’arancio
e vaniglia del Madagascar. Il bouquet € molto stabile
e duraturo: si apre lentamente e mantiene la nota in

questo registro profondo e zuccherino.

Attacco rotondo, pieno e ampio. Un’espressione
piuttosto solare, tattile (struttura serica) e sferica
(antociani maturi, zuccherini, dall’aspetto quasi
liquoroso) ma prolungata da un finale gessoso e fresco.

Seguono poi note di nocciola e di fava di cacao.

La decisione di evitare la fermentazione malolattica
e stata decisiva per conservare una grandissima
freschezza che contemporaneamente alleggerisce

e prolunga la degustazione.
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