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L ATE RELEASE.:
WENN DIE ZEIT
STILLSTEHRT

Late Release 1st eine Kollektion von

Jahrgangschampagnern, deren Ausbau auf Latten
um zehn Jahre verlangert wurde und die nach
mehr als zwei Jahrzehnten Reifung zu ithrem

perfekten Ausdruck gefunden haben.

Diese Jahrgangschampagner, die in den Kellern
des Hauses Louis Roederer in absoluter Dunkelheit
bei optimaler Temperatur und Luftfeuchtigkeit

wie kostbare Schatze gelagert wurden, haben

nun ihren Reifehohepunkt erreicht und ihr volles
Potenzial entwickelt, wobei sie ganz neue Facetten
offenbaren. Diese Weine charakterisiert ihr

Ausbau auf Hefe. Dennoch bewahren sie ithren
ursprunglichen Charakter und spiegeln ihr Terroir

auf wunderbare Weise.



Jeder von unserem Kellermeister ausgewahlte
Jahrgangswein ist nun bereit fiir einen neuen
Lebensabschnitt, der ithn in das Universum der

Weine zurtckholt und der Verkostung zufiihrt.

o dev Dunkelheit wnd Buhe der feller wn [onis FPoederer
sehlummern einige seh sellene Fortbnidkedon, die mit
geifler Soigfall auf e Prisentation wrberedet wurden ..
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EINE SYMBIOSE
AUS DRE]
cLEMENTEN

DIE ZEIT.
EINE UNVERGANGLICHE
FRISCHE

Am wichtigsten 1st fiir Rosé Late Release die Zeit.
Sie macht diesen Champagner zu dem, was er 1st.

Auch nach 20 Jahren zeichnet sich dieser Wein durch

eine wunderbare Frische aus, fast so, als habe er es

nach gleich nelen Jobren der Feifens anf [atten
wnd donn and dem Forken nach dem Degorgioren.

geschaflt, die Zeit aufzuhalten und in ithrem Wirken
zu bremsen. Ein klarer, kreidiger, perfekt ausgewogener

Champagner mit einer wunderbaren Schwingung

und einer fantastischen Mineralitat!

JeanBaptiste [écaillon, fellemeter



DER ORT.
UNSER WEINBAUGEBIET
SLA RIVIERE®

Rosé Late Release geht aus dem Herzen unseres
Weinbaugebiets ,Ja Riviere* hervor. Léon Olry
Roederer, der Enkelsohn des Griinders, und
Camille, seine Witwe, erkannten zu Beginn des 20.
Jahrhunderts das ganze Potenzial dieses Terroirs.
Sie erweiterten thren Besitz um die schonsten
Einzellagen der Champagne, welche heute zum

Unesco-Welterbe zahlen.

Die Dorfer Mutigny, Champillon, Hautvillers,
Cumeéres, Mareuil, Epernay und Ay sowie Dizy

im Zentrum und Chouilly im Osten profitieren

von einer wunderbaren Lage auf den historischen
Hangen der Champagne und von einem
einzigartigen Klima. Hier hat sich die Marne ihren
Weg durch das Tal gebahnt und eine ganz besondere
Landschaft erschaffen, in welcher regelmalig

dichter Nebel die Weinberge uberzieht.



Dieses Mesoklima ist einzigartig fiir die Weinberge
entlang des Flusses im Herzen der Champagne,
welche die Grundlage und Identitat unseres Rosé
bilden. Sie befinden sich an der Schnittstelle dreier
geografischer und klimatischer Gegebenheiten:

den milden Temperaturen in Flussnidhe, dem Schutz
der Walder und dem Kalkstein der Cote. Dies 1st

in der Tat das einzige Terroir in der Champagne,
das eine solche Vielfalt auf kalkhaltigem Untergrund
bietet: ein Weinberg, der Pinot Noir und
Chardonnay hervorbringt und verschiedene

Nord- und Studexpositionen aufweist. Aus dieser
Vielfalt gehen Weine von einzigartiger Komplexitat,

Textur, Aromatik und Ausgewogenheit hervor.

threr eichen Aidenmelfalt die wohie Essensy threr Herkunft yum Ausdinck.
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DAS SAVOIR-FAIRE.
EIN EINZIGARTIGES
INFUSIONSVERFAHREN

Rosé Late Release ist das Ergebnis eines langen
Prozesses und eines ganz besonderen Know-hows
des Hauses, welches fiir seinen unverkennbaren
Charakter sorgt: die Infusion. Veredelt wird

er anschlieBend durch eine lange Reifezeit,

die auf eine langsame Entwicklung setzt und die
urspringliche Eleganz und Frische des Rosé Late

Release bewahrt.



Der Kellermeister wendet ein in der Champagne
einzigartiges Verfahren an. In einer langen und
sanften Infusion uber — je nach Jahrgang — 6 bis

7 Tage bei niedrigen Temperaturen entwickeln
sich Aromen und Textur auf moglichst naturliche
Weise. Die reife Saftigkeit des Pinot Noir wird
sanft extrahiert und seine auBBergewohnliche
Frische erhalten bleibt. AnschlieBend wird der
Chardonnay-Saft hinzugefiigt, um dem Wein
mineralische Noten und Zitrusfruchtaromen

zu verleihen.

Im Late Release findet dieser elegante Rosé zu
seinem verfuhrerischen Charakter und zu seiner
unglaublichen Frische. Trotz seiner 20-jahrigen
Reifung besitzt er eine unglaubliche Energie und
hat eine unvergleichliche Finesse, Komplexitat
und Einzigartigkeit entwickelt, die ithn zum

idealen Begleiter erlesener Speisen machen.



GROSSE

CHAMPAGNERWEINE,

BEGLEITER

DER GASTRONOMIE

Rosé Late Release ist dazu bestimmt, sorgfaltig ausgewahlte Speisen zu
begleiten. Nach zehn Jahren Hefeausbau und einer langen Autolysephase,
welche den Ausdruck von Umami und Jod begtinstigt, wird der Champagner
degorgiert und ruht viele Jahre in unseren Kellern, wodurch sich Salinitit,
Geschmeidigkeit und cremiger Charakter verstarken. Die dem Gaumen
schmeichelnde Perlage und die leichte Oxidation spiegeln die Kreideboden,
aus denen der Wein hervorgegangen ist, und verankern diesen Champagner

noch etwas mehr in seiner Matrix.

Mehr denn je ist er Champagner: unendlich
komplex, elegant und subtil. Jede Speise, die mit
1thm kombiniert wird, hebt seine verschiedenen
Nuancen hervor. Aromen und Struktur
offenbaren sich, Emotionen und Empfindungen
werden vermittelt. Speisen begleiten den Wein,
betonen einzelne Noten und verstarken das
Geschmackserlebnis. Sie betten thn in eine

Saisonalitat, Landschaft und Atmosphare ein.



FAMILIENGESCHICHT(EN)

Das Haus Louis Roederer hat sich dazu entschieden,
die schwierige Kunst der Kombination von Speisen
und Wein einem Kuchenchef anzuvertrauen, dessen
Herz fir die Champagne schlagt und der den
Reichtum und die Diversitat dieser wunderbaren
Region zu schatzen weill. Arnaud Lallement schien
uns eine Evidenz, ja im Hinblick auf die enge
Verbindung zwischen unseren beiden Familien und
auf seinen geschulten Blick in Bezug aut Wein im
Allgemeinen und Champagnerweinen

im Besonderen eine Notwendigkeit.



In der Tat sind die Familien Rouzaud und Lallement
schon seit mehreren Jahrzehnten miteinander
verbunden. Bereits in den 1970er Jahren trafen
sich die Eltern von Arnaud Lallement und Frédéric
Rouzaud in Tinqueux bei Reims im Restaurant.
Nachdem Arnaud das Restaurant der Familie 1997
ubernommen hatte, blieb der Kontakt bestehen.
Aufgrund der gemeinsamen Leidenschaft fiir
Champagnerweine wurde er sogar enger und
intensiver. In der Champagne zu wohnen ist
wichtig. Der Kiichenchef erlebt jede Saison, jede
Veranderung, jeden Unbill des Wetters.

Und natirlich alle schonen Tage, an denen sich

die Rebe der Sonne zuwendet. Den Weinberg zu

beobachten und zu erfiihlen ist die Voraussetzung, Auch Frédéric Rouzaud inspiriert die wunderbare Vielfalt der Champagne.
um tagtaglich Gerichte kreieren und Speisen auf Als Zeuge und Akteur 1ihres Erfolgs ist er immer wieder von ithren Weinen und
Weine abstimmen zu kénnen. subtilen Nuancen begeistert, die ihn an die feinen Spitzen eines Kleidungsstiicks

erinnern. ,,Mit seiner auB3ergewohnlichen Arbeit hebt Arnaud die Finesse
unserer Weine hervor und vergroflert sie durch die Auswahl seiner Produkte

und Kombinationen.



SALINITAT
ALS GEGENPOL

,,Wenn 1ch einen Wein verkoste, 6ffnen sich mir
Thren.” Arnaud Lallement kennt jeden Jahrgang
des Rosé Late Release. Die Kreideboden der
Champagne und ihr saliner Charakter sind fiir ithn

verbindendes und inspirierendes Element.

Die salzige Dimension ist fur ithn der rote Faden
in der Kombination des Rosé Late Release mit
Speisen. Sie betont Herkunft und Kreideboden
dieser Jahrgangsweine. Die Champagne ist ein
Meer aus Salz, das jede Parzelle, jede Ecke des
Weinbergs und samtliche — aus thren Boden
hervorgegangene — Erzeugnisse beeinflusst. Durch
diese Kombinationen aus Speisen und Weinen
kommt es in diesen Champagnern, welche in
den Kellern des Hauses Louis Roederer lange
geschlummert haben, zu einer ganz besonderen

Resonanz, zu einem perfekten Echo.



Die Auswahl ist das Ergebnis einer intuitiven Arbeit,

die von groBer Freiheit gepragt ist. ,,Die perfekte
Kombination gibt es nicht. Ich nehme Umgebung und
Jahr in mir auf] aktiviere meine Erinnerungen und
kreiere so eine Verbindung, welche mit der Resonanz von
Texturen und Aromen, Kontrasten und Eindriicken spielt.
So unterstreiche ich die Salinitat des Weins zum Beispiel
mit sorgfaltig ausgewdhlten Pickles aus Zitrusfriichten.
Ohne irgendwelche Verbote spiele ich vor allem mit all
diesen Noten und verleihe der Champagne noch mehr
Magie, wahrend ich meiner Fantasie freien Lauf lasse

und mich amusiere.*



VIELE VERSCHIEDENE
KOMBINATIONEN

Die Welt des Rosé Late Release ist grof3 und

kennt keine Grenzen. Dieser Champagner hat
Kombinationen verdient, die sein Aromenprofil
und seine Textur stiitzen. Hier sind ein paar davon,

inspiriert durch den derzeitigen Ausdruck des Weins.

Sie vermitteln eine lange, frohliche Geschmacksreise
und feiern diesen Champagnerwein, sobald wir am
Tisch sitzen und die Speisen auf unserem Teller
genieBen. Es ist moglich, darauf zu vertrauen oder
den eigenen Gelusten nachzugeben, Kombinationen
abzuwandeln oder genau so zu belassen. Die Wege,
die uns Kiichenchef Arnaud Lallement aufzeigt,
befliigeln unsere Fantasie und nahren unsere
Neugier, so dass wir nie vergessen, welcher Platz

dem Champagner in unserer Kiiche zukommit.



A935

Ein grofler Rosé-Champagner, der die Frische seines Jahres spiegelt und mit
seinem ausgewogenen Charakter und seiner feinen, samtweichen Struktur
zwischen Weil3- und Roséwein angesiedelt ist. Im Laufe der Jahre hat er sich

zu einem groBartigen Champagnerwein entwickelt.

Ein wunderbar ausgeglichener, mineralischer, eleganter Jahrgangswein,
der das Weinbaugebiet ,,Ja Riviere* auf herrliche Weise spiegelt. Ein leicht
speckiger Wein mit jodhaltigen, wiirzigen Noten. Aromen von Kakao,
gerosteten Haselnuissen und Karamell aus gesalzener Butter vermischen
sich mit dem sonnigen Charakter des Terroirs von Cumieres, wo die
Weinlese immer als erstes stattfindet. Nach Luftkontakt entfalten sich die
ausdrucksstarken Reifearomen und der kreidige Charakter des Pinot Noir
mit Noten von Pfingstrosen, Zedern und Waldboden. Das Volumen und
die Grofizuigigkeit des Weins weichen einer kalkhaltigen Spannung, die
einen schonen Kontrast zur weichen, 6ligen und schmackhaften Perlage
bildet. Das Terroir offenbart das Wesen seiner flachen, rauen Boden,
wahrend der Jahrgang das warme Profil des Weins noch verstarkt. Die Zeit
steht still in diesem natiirlichen Gleichgewicht, in dem die Elemente nahezu
miteinander verschmelzen, wobel jedes seine Rolle perfekt austfiillt, ohne
die anderen zu tberlagern. Das Finale gibt sich lang und lebendig. Es
verfiigt uber eine wunderbare Saure und erinnert mit seinen kreidigen,

salinen Noten an eine frische Meeresbrise.



Mt diesem perfekt ausgeglichenen Champagner lassen sich zahlreiwche
Spewsen kombinieren. Die Spannbreite iiberrascht. Aufgrund semner an Jod
erinnernden Noten 1st er ein hervorragender Begleiter zu Rrustentieren wie
Langusten. Durch seine Raucharomen passt er aber auch wunderbar zu
Fleisch (Tdubchen, Rind). Naturbelassene Produkte mat in Salz kandierten
Litrusfriichten und Bratensofe kontrastieren mit dem Champagner und
sewner kalkreichen Spannung sowie seinem kostlichen, kreidigen, salinen
Finale. Es handelt sich hier um einen der opportunistischsten fahrginge,
der viele Maglichkeiten der Kombination bietet. Den zugleich lieblichen und
frischen Wein prigt der Chardonnay stark.

51 % Pinot Noir

49 % Chardonnay

9 % Weine in Holz ausgebaut
4 % malolaktische Garung
Dosage: 8 g/1
Degorgierdatum: 16/11/2006



ATFE

Dieser Rosé-Champagner von 1996 setzt auf herrliche Pinot-Noir-
Trauben, deren schmeichelnde, cremige Textur im Finale wunderbar

von einer atemraubenden Frische unterstutzt wird.

Ein Ausbund an Fruchtigkeit und Frische! In diesem komplexen,
fruchtigen Jahrgang spiegelt sich die ganze Ausdruckskraft des
Weinbaugebiets ,Ja Riviere®. In der Nase offenbart sich ein Feuerwerk
an Aromen von roten Friichten und Pfingstrosen mit rauchigen Anklangen
an Speck und Gewiirzen, typisch fiir den Jahrgang, kombiniert mit
Noten von frisch gebackenem Geback, kandierten Friichten, Honig und
Nougat. Die Perlage ist lebhaft und mit Noten von Tabak durchsetzt.
Am Gaumen ist der Wein breit und intensiv mit majestatischer Frische,
aullergewohnlicher Konzentration und umhiillender Substanz. Dieser
Rosé tragt die bezaubernde Handschrift seines Geburtsortes, der von
lauen Nachten, kithlen Morgen und warmen Sommertagen gepragt ist
und 1thm eine fast gerbstofthaltige Struktur und eine lebendige Perlage
beschert hat. Er ist der kraftvolle Ausdruck eines wirzigen, saftigen

und langen Pinot noir eines kihlen Jahrgangs. Ein ,,Grand Vin de
Champagne® mit einem energischen und subtil wiirzigen Abgang,

der sich zum Crescendo steigert.



DIE UBEREINSTIMMUNG
DER PFLANZEN

Der Stil des Weins wird sofort von seinen Gewiirznoten, Mandeln und
Homg gepriigt. Grofziigige, den Gaumen umschmeichelnde Aromen, die
sich perfekt mit Pflanzen kombinieren lassen, zum Beispiel mit kandiertem
Griinem Asia-Rettich. Der Rettich wird mat emner Krduterbriihe und einer
WeiSweinreduktion fermentiert. Auch emn fermentierter Warsing kann gut
passen. Die Verbindung basiert auf dem Aufernandertreffen der berden
pflanzlichen Unwversen. Die Mandelnoten sind die Antwort auf den oligen
Rettich, der mat der vibrierenden Sdure des Champagners eine Verbindung

eingeht. Fane gewagte, sich erginzende Kombination, bet der die wiirzige
Tonalitit des Weins die Richtung angibt.

56 % Pinot Noir

44 % Chardonnay

3 % Weine in Holz ausgebaut
4 % malolaktische Garung
Dosage: 9 g/1
Degorgierdatum: 14/11/2007



A93F

Ein ziselierter Rosé aus dem Jahr 1997 mit einer groBen aromatischen
Kraft des Pinot Noir. Seiner immensen Frische kann die Zeit nichts

anhaben.

Dieser Champagner mag in einem komplizierten Jahr entstanden sein,
in dem die Trauben nur mihsam reiften, dennoch ist er erstaunlich weich
und sofort ansprechend. Er offenbart verlockende Noten von Gewtirzen,
Rauch, Brioche und Zitrusfriichten, die sich mit roten Frichten, Mokka
und Kakao vermischen, erganzt durch eine reife, saftige Struktur und
eine ansprechende geschmeidige Perlage. Die Struktur ist dynamisch und
energisch mit einer Frische und Substanz, die wie fureinander geschaffen
zu sein scheinen: eine weinige Qualitat und Konzentration, aber auch
eine unglaubliche Frische. Das schon strukturierte Mundgefiihl weicht
einer zarten Bitternote von Zitrusfruchten und einem immer noch
kraftvollen Charakter, der fest in seinem Terroir verwurzelt ist, in dem
wir das perfekte Gleichgewicht von la Riviere wiederfinden, das eine
prazise und leichte Entfaltung der Blaschen ermoglicht. Dynamisch

und energisch wie eh und je, ist dieser Champagner heute auf dem

Hohepunkt seines Ausdrucks.



Bei der Verkostung dieses Jahrgangs stehen Frische und bittere Noten

um Vordergrund. Eain krdfliger Wein mut einer wunderbaren Sdure,

die vom Auflakt bis zum Finale prisent ist und thm Vollmundigkeit verleiht,
ohne thn semner lertidiraromen zu berauben. Die Kombinationsmaoglichkeiten
mit Speisen sind schier unbegrenzt. Hervorragend passen Gamberon:

(erofe Garnelen aus Ligurien, deren Fleisch an Gambas und deren feiner
Geschmack an Langustinen erinnert) mit Raviar. Die Frische des fods

wrd durch emngelegte, kandierte Litrusfriichte unterstiitzt. Sie gibt in

der Rombination den “lon an und bahnt sich wie selbstverstindlich einen

Weg zwischen den wiirzigen Noten des Pinot Nowr und der fetten

Textur des Kaviars.

65 % Pinot Noir

35 % Chardonnay

9 % Weine in Holz ausgebaut
6 % malolaktische Garung
Dosage: 8 g/1
Degorgierdatum: 19/11/2008



AI3K

Das Jahr 1998 zeigte sich von seiner besonders warmen, reifen Seite.
Den Pinot-Noir-Trauben verhalf es zu einem perfekten Reifegrad, welcher

sich in einer weinreichen, kraftvollen, fast tanninhaltigen Textur spiegelt.

Dieses besonders groBziigige und reife Jahr brachte eine tiberschwangliche,
ausdrucksstarke Aromenpalette mit Noten von kandierten Frichten

und frischen roten Friichten (Kirschen und schwarze Johannisbeeren) in
Verbindung mit kalkigen und gerosteten Mandelnoten hervor. Es war ein
Jahr des standigen Hinterfragens, in dem der Rosé die perfekte Ausrichtung
fand. 25 Jahre spater ist die intensive, saftige und verfithrerische Frucht

des Weins immer noch intakt und wird von einer geschmeidigen, kraftigen
und weinigen Struktur getragen. Die Textur ist weich, samtig und nahezu
trostlich! Ein frischer Abgang lockert das Ganze mit einer leichten,

reifen und tanninhaltigen Bitterkeit auf, die dem Geschmack Tiefe und
Bestandigkeit verleiht. Dieser Rosé-Champagner gibt sich sofort und
vorbehaltlos hin und offenbart eine grofle Sanftheit, die kostlich und

beinahe sinnlich anmutet.



WARME GEWURZE

Direser verfiihrerische fahrgangswein gibt sich mat seinen kreidigen
Grillaromen weinreich, energievoll und ausdrucksstark. Evident scheint
ewn blauer;, gerosteter Hummer mit Paprika, also eine Verbindung

aus warmen Gewiirznoten und der Kraft des Krustentiers. Fane kriftige,
grofsziigige Kombination, die zwer komplementire Rrifte und

Kontinente zusammenbringt.

64 % Pinot Noir

36 % Chardonnay

6 % Weine in Holz ausgebaut
7 % malolaktische Garung
Dosage: 8 g/1
Degorgierdatum: 18/11/2009



A95T

Ein iiberaus wirziger Rosé-Champagner aus dem Jahr 1999 mit einer
wunderbar samtigen Textur und einer herrlichen Frische, in der die ganze

Kraft reifer Pinot-Noir-Trauben zum Ausdruck kommt.

Ein berauschender Champagner! Mit seinen Noten von gerdstetem Brot,
Brioche und Weizen, gepaart mit reifen und konzentrierten schwarzen
Friichten (schwarze Johannisbeeren und Heidelbeeren), konnte man
meinen, dass es sich um einen Champagner in der Blite seiner Jugend
handelt. Und doch hat er bereits mehr als 20 Jahre in den Kellern von
Louis Roederer zugebracht und sich dort langsam und behutsam entwickelt.
Mehr ein weiBler Champagner als ein Rosé, zeigt dieser Jahrgang eine
bezaubernde Frische, jugendlichen Geist, natiirliche Eleganz und kristalline
Reinheit. Er ist breit, groB3ziigig und vollmundig, dabei aber frisch,
ausgewogen und sehr leicht, dank eines auBBergewohnlich angenehmen
Charakters, der sich am mittleren Gaumen zeigt und auf den héheren
Anteil der Reifung in Eichenfassern zurtickzufiihren ist. Ein Hochgenuss

fiir den Gaumen! Perfekt geschliffen, prazise und unglaublich straff, hat
dieser Rosé einen unvergleichlichen Charakter, dem die Zeit nichts anhaben
kann. Der lange, groB3ziigige, pudrige und wiirzige Abgang ist ganz im
Zeichen des kalkhaltigen Riviere-Terroirs. Eine Ode an die Frische

und den Stil des Hauses Roederer.



DIE WEDERGEFUNDENE SALINITAT
Dreser fahrgangswein mit Chardonnay st seit 1959 der Champagnerwein

mit der geringsten Saure. Getragen wird er von etnem hohen Anteil an

in Eachenfassern ausgebauten Weinen. Seine Perlage st iiberaus sanfft,
ausgesprochen geschmeidig und cremig. Fan fein schmeckender, edler Fisch
wie et Glattbutt, gefangen vor der bretonischen Kiiste, hebt die Salinitdt
des Weins hervor. Diese Kombination st besonders ausgeglichen.

Als Nachspeise eignet sich ein leichtes Dessert aus roten Beeren mat

Vanille und gerostetem Krokant.

53 % Pinot Noir

47 % Chardonnay

26 % Weine in Holz ausgebaut
5 % malolaktische Garung
Dosage: 8 g/1
Degorgierdatum: 24/11/2010
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