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Das Geschmackserlebnis Brut Premier

Ein unverwechselbarer Stil hat Louis Roederer zur „Grande Marque“ gemacht

Sommeliers geraten ins Schwärmen, wenn sie den Brut Premier von Champagne Louis Roederer genießen. Die cremige Perlung, der feine, reichhaltige Duft von Brioche und reifen gelben Früchten, die präsente, mundfüllende Fruchtigkeit – dieser Champagner ist ein Hochgenuss, elegant und kraftvoll zugleich. Ein perfektes Gleichgewicht zwischen der Struktur und Fruchtigkeit des Pinot Noirs und der Finesse des Chardonnay zeichnet den Brut Premier aus. Schon im ersten Schluck drückt sich der unverwechselbare Stil des Hauses aus, der Champagne Louis Roederer zu einer der legendären „Grandes Marques“ in der Welt der Champagner-Liebhaber gemacht hat. 

Das Weingut Louis Roederer ist seit seiner Gründung im Jahr 1776 in Reims im Besitz derselben Familie. Damit ist es eines der größten noch unabhängigen Champagnerhäuser. Noch heute beherrscht der Geist der Gründergeneration die Philosophie des Hauses. Im Mittelpunkt steht der absolute Anspruch an Qualität. Streng kontrolliert der Chef und Inhaber, Jean-Claude Rouzaud, die Herkunft der Trauben: Alljährlich werden mindestens zwei Drittel des Bedarfs aus den eigenen Weinbergen gedeckt. Sie erstrecken sich auf einer Fläche von 200 Hektar. Dazu zählen ausschließlich Spitzenlagen in den drei Regionen der Champagne, die ausgezeichnete Premiers und Grands Crus liefern: Côte des Blancs, Montagne de Reims und das Marne-Tal. Im Durchschnitt erreichen sie eine Bewertung von 98 Prozent – eine Rate, die kein anderes führendes Champagner-Haus erreicht.

Nach alter Tradition wird Champagne Louis Roederer aus einer Cuvée verschiedener Rebsorten und Jahrgänge gekeltert. Der Brut Premier ist ein aus mindestens vier verschiedenen Jahrgängen komponierter Wein. Die Cuvée besteht zu einem Drittel aus Chardonnay und zu zwei Drittel aus Pinot Noir mit einem geringen Anteil an Pinot Meunier.

Seine besondere Note und Exklusivität bekommt Champagne Louis Roederer jedoch durch die Zugabe der Reserveweine. Diese ausgewählten Weine sind zwischen drei und fünf Jahren in Eichenholzfudern gereift. Sie runden den Wein ab und ermöglichen es, den unverwechselbaren Stil des Hauses Louis Roederer zu wahren. Ungefähr zehn Prozent beträgt ihr Anteil an der Cuvée. Die Sammlung an Reserveweinen, die der Keller beherbergt, ist einzigartig in der Champagne. Wie ein Familienschatz werden sie gepflegt und gehütet. Keine andere „Grand Marque“ verwendet Reserveweine, die in dieser Form und in diesem Umfang gereift sind.

Besonderen Wert legt das Haus Roederer zudem auf eine ausgedehnte Hefelagerung, bis zu dreimal länger, als es die Vorschrift und der Brauch in der Champagne verlangen. Nur so erhält der Champagner seine perfekte Ausgewogenheit und das reiche, fruchtige Bouquet. Nach dreijähriger Reifung auf der Hefe wird der Brut Premier mit einer Dosage versehen. Nach weiteren sechs Monaten Reifezeit weist er dann ein ausgewogenes Verhältnis von Frische und subtiler Komplexität auf. Mit seiner hochfeinen, eleganten Art bei gleichzeitig dichter Struktur wird der Brut Premier von Sommeliers und Kennern in aller Welt geschätzt.
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