
F I C H A  T É C N I C A

Louis Roederer Blanc De Blancs
C H A M P A G N E  ·  F R A N Ç A

O Blanc de Blancs Vintage possui uma persistência e uma concentração que o convertem em um
champagne simplesmente delicioso. Notas florais e notas de frutas brancas e frutas secas estão
finamente integradas com uma mineralidade agradável. Possui uma efervescência envolvente,
seguida por uma impressão de requinte, elegância e frescor, reforçada por sugestões de hortelã fresca
e manjericão. Elaborado com 100% Chardonnay, o Blanc de Blancs Vintage é geralmente envelhecido
sobre as borras por cinco anos e após o dégorgement, permanece no mínimo 6 meses em repouso para
atingir a maturidade perfeita.

CATEGORIA

Vinho Champagne

TIPO

Champagne

CLASSIF ICAÇÃO

AOC Champagne

UVAS

100% Chardonnay

SAFRA

2017

SOLO

100% calcário cretáceo (craie) da Côte des Blancs — sobretudo

das parcelas da Roederer em Avize, com presença também de

Cramant/Le Mesnil. São os solos mais puramente cretáceos da

Champagne, com cré quase à superfície: dão a mineralidade

salina, a tensão e a finesse cítrica que definem o estilo blanc de

blancs. Viticultura biodinâmica, vinhas de boa idade.

TEOR
ALCOÓLICO

12,5%

SERVIÇO

10–12 °C em

taça branco

(não flute)

DISPONÍVEL

750 ml

HARMONIZAÇÃO

Ostras e mariscos crus,

peixe branco delicado,

vieiras, sushi/sashimi,

queijos de cabra frescos,

aperitivos salinos.

V I N I F I C A Ç Ã O

Encépagement 100% Chardonnay de um único millésime.

Prensagem suave, fermentação parcial em carvalho, MLF parcial,

assemblage do ano, segunda fermentação na garrafa, longo

estágio sur lattes, dosagem baixa de brut (~8–9 g/l).

Rendimentos controlados e seleção rigorosa por parcela.

N O TA S  D E  P R O VA

Cor: dourado palha luminoso com reflexos esverdeados; perlage fina

e persistente.

Aroma: fruta branca e cítrica (limão, pomelo, maçã verde), flores

brancas, fundo de brioche, amêndoa e avelã, marcante toque

cretáceo/giz.

Sabor: ataque cristalino e tenso, corpo médio com vinosidade

discreta da vinificação em madeira, mineralidade salina

pronunciada, acidez vibrante, final cretáceo e longo.
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