
on la voluntad de preservar  
el carácter festivo del vino bur-
bujeante más deseado en todo 
el mundo, y en su afán de con-
tinuar marcando diferencias 
respecto a la competencia, a 
los responsables de Louis Roe-
derer les dio por celebrar el 

241 aniversario tirando la casa por la ventana con una 
fiesta insólita que quedará en los anales del fasto cham-

penoise. ¿A qué viene festejar con tanta pompa 241 
años? ¿Por qué no esperar a los 250, un número re-
dondo que justifica el descorche de unas cuantas 
botellas de la legendaria cuvée Cristal? 

C

TRADICIÓN  
Detalle de una de 
las barricas que 

dan la bienvenida a 
la bodega de Louis 
Roederer en Reims 
(Francia), labradas 

con motivos 
alusivos al proceso 
de elaboración de 

los vinos.

CHAMPÁN

L o u i s  Ro e d e r e r

EL 

La “maison” favorita de Alejandro II celebra 

241 años. En manos de la séptima genera-

ción, resiste a las multinacionales del lujo. 

Por FEDERICO OLDENBURG Fotografías de LUIS DE LAS ALAS

El director general, Frédéric Rouzaud (Montpe-
llier, Francia, 19 de junio de 1967), tiene una buena 
respuesta: “¿Y por qué no celebrar ahora el esplen-
dor de Champagne y la trayectoria de Louis Roe-
derer? Entendemos que el disfrute de esta bebida 
tiene relación con cierto espíritu festivo, de modo que 
lo mejor que podemos hacer es promover la fiesta con 
un buen motivo. Como también nos gusta salirnos del 
guión, decidimos no esperar y festejar ahora. Al fin y 
al cabo, 241 años sólo se cumplen una vez en la vida...”. 

En el coqueto hôtel particulier de Reims (Francia) 
que funciona como sede representativa de la empre-
sa, Rouzaud atiende a esta entrevista con semblan-
te tranquilo. En sus modos amables no parece  

A N I V E R S A R I O

DEL ZAR
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HERENCIA 

Frédéric Rouzaud, 
50 años y séptima 

generación 
propietaria de la 

bodega, en uno de 
los salones del 

“hôtel particulier” 
en Reims, sede 
representativa  
de la empresa.
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R.D. 2002. Bollinger. 
“Cuvée” de añada 
“récemment dégorgé” 
(recientemente 
degollada), tras una 
prolongada crianza 
sobre lías. La selección 
de uvas (60% pinot 
noir, 40% chardonnay), 
de “grands y premiers 
crus”, la fermentación 
en barricas y el largo 
añejamiento obran el 
milagro de transformar 
el mosto en una 
sublime bebida.  
Con una emocionante 
riqueza aromática y un 
paso por boca 
elegante, poderoso  
y aún vivaz. 219 euros.

GRANDE CUVÉE. Krug. 
Asociando en torno a 
80 vinos procedentes 
de una larga veintena 
de pagos, selecciona-
dos de entre seis  
y 10 cosechas 
diferentes, este 
excepcional “cham-
pagne” sin añada es la 
demostración más 
elocuente del supremo 
arte del “assemblage”.  
Con delicada burbuja, 
incomparable textura 
cremosa y paladar 
complejo, que explota 
en sensaciones 
tostadas, de  
frutas confitadas  
y especias. 163 euros.

VINTAGE 2009. Dom 
Pérignon. Acorde  
a su condición de 
“champagne” de 
añada, la “cuvée de 
prestige” más famosa 
del mundo sólo ve la 
luz en aquellas 
cosechas en las que 
las uvas alcanzan la 
mayor calidad. El año 
2009 fue cálido, lo 
que ha dado lugar a 
vinos maduros, que 
resumen su carácter 
en este, carnoso  
y profundo con 
recuerdos de frutas 
exóticas y final 
ligeramente 
salino. 135 euros.

GRAND SIÈCLE. 
Laurent-Perrier. Los 
responsables de esta 
noble casa recurren al 
“assemblage” de vinos 
de tres añadas, que 
por su carácter resultan 
complementarias.  
A partir de chardonnay 
(55%) y pinot noir 
(45%) de 11 de los  
17 “grands crus” de la 
región, conciben este 
“champagne” 
majestuoso, que 
madura ocho años 
para revelar una 
expresión plena y 
sabrosa, perfecto 
equilibrio de fuerza y 
delicadeza.140 euros.

de trayectoria tan ejemplar como Louis Roederer, 
“el objetivo de las generaciones que toman el relevo 
en la dirección de la empresa es hacerlo mejor que las 
anteriores”, afirma su actual responsable. “Esto se con-
sigue introduciendo pequeños cambios que, aun-
que en principio parecen imperceptibles, al cabo 
de cierto tiempo acaban siendo relevantes”. Valga 

como ejemplo la decisión de adoptar 
los principios de la viticultura eco-
lógica, en un proceso de transforma-
ción que se inició en 2000. “En 2017 
hemos conseguido nuestro objetivo 
de cultivar el 100% de nuestro viñe-
do con métodos ecológicos”, celebra 
Frédéric Rouzaud. 

Otra novedad relativamente re-
ciente es la apuesta por la fermen-
tación parcial de los vinos tranqui-
los en toneles de roble, práctica que 
en esta región cayó en desuso –sal-
vo excepciones, como Krug– cuan-
do se generalizó la vinificación en 

depósitos de acero inoxidable y que ahora están 
retomando los viticultores-elaboradores artesanos 
más inquietos. Un dato que reafirma la voluntad de 
superación que distingue a la séptima generación 
de la familia fundadora, hoy al mando de esta casa. 
Y que el propio Frédéric Rouzaud resume en una 
frase que vale como colofón: “Nuestro mejor cham-

pagne es el que haremos mañana”. 

Más información: 21, Boulevard Lundy. Reims 
(Francia). www.louis-roederer.com

Además del excepcional Cristal de Louis Roederer, las “cuvées de prestige” de las grandes “maisons” de Champagne 

representan lo mejor de la inspiración y el conocimiento que distinguen a esta región vinícola francesa.

LOS CINCO GRANDES “PRESTIGE”

La diferencia no tiene que ver con la peculiari-
dad de su botella, de pintoresco origen. En 1876 el 
zar Alejandro II encargó a la maison un champagne 
que debía estar embotellado en cristal transparen-
te y en una botella de base plana por miedo a posi-
bles atentados (para que no hubiera lugar donde co-
locar una bomba). Lo que hace a Cristal especial 
es la filosofía de Louis Roederer. 
Además de ser la única grand maison 
del Olimpo champenoise que se ha re-
sistido a la avidez de las multinacio-
nales del lujo, “también nos diferen-
cia la visión que han tenido las seis 
generaciones que me precedieron, 
que tuvieron la certeza de que la ri-
queza de Champagne era el viñedo”, 
añade Rouzaud.  

 
PRESENTE Y FUTURO. El acierto de 
los fundadores radica en que no se 
conformaron elaborando champagnes 
a partir de vinos tranquilos propor-
cionados por proveedores, tal como era habitual en 
los albores de esta industria, sino que quisieron con-
trolar todos los procesos productivos, empezando por 
la materia prima. Para ello, fueron adquiriendo vi-
ñedos en los mejores crus, hasta sumar las 240 hectá-
reas con las que cuenta actualmente la casa, reparti-
das en un puzzle de 410 parcelas. “Esto nos permite 
abastecernos en un 70% con nuestros propios viñe-
dos, una proporción muy significativa en una región 
como Champagne, donde la media entre los princi-
pales productores se sitúa en torno al 30%”, detalla 
Rouzaud. Aunque se antoje difícil en una compañía 

haber hecho mella el profuso descorche de mágnums 
de Cristal, el más excelso de sus cuvées, que tuvo lu-
gar la noche anterior, durante la cena surrealista que se 
concibió como celebración mayor del 241 aniver-
sario. Rouzaud, que en 2006 tomó el testigo de su 
padre, Jean-Claude Rouzaud, para dirigir la casa, se 
muestra satisfecho. “Creo que nunca se celebró en 
Champagne una cena como la que vivimos ayer”, dice. 

La satisfacción está más que justificada, sobre todo 
si se tiene en cuenta el traspié que experimentó hace 
tan sólo unos meses, cuando la celebración se frus-
tró por culpa del calor y sus imprevisibles consecuen-
cias. De hecho, quizás lo más surrealista de este aniver-
sario haya sido su duplicidad: los hay que hemos 
celebrado por partida doble. Aunque en diferentes cir-
cunstancias. Porque fuimos pocos los que pudimos lle-
gar a Reims el pasado 22 de junio, respondiendo a la 
convocatoria festiva de la maison. En plena canícula, 
apenas 50 personas llegamos al lugar señalado para 
el convite. El resto de los invitados, 150, quedaron 
varados a medio camino entre la Gare de l’Est parisi-
na y la estación de Reims, en un TGV que sucumbió al 
bochorno. De allí que la compañía decidiera con-
vocar a una nueva cita el 4 de octubre. 

 
AÑADAS DE LEYENDA. Así es como la surrealista 
cena acabó celebrándose ya entrado el otoño, con 
un banquete de tintes artísticos diseñado por el bel-
ga Charles Kaisin, en el que camareros, actores y mú-
sicos se fundían en extravagantes coreografías, y un 
menú bien cuajado por el chef –también belga– David 
Martin, estrellado por Michelin en el restaurante La 
Paix de Bruselas. “Nos interesa mucho asociar Louis 

Roederer al diseño, a las nuevas 
generaciones de creadores y, 
por supuesto, a la buena gastro-
nomía”, explica Rouzaud reme-
morando el espectáculo de la 
noche anterior, que tuvo un am-
plio registro de matices, desde 
la estética versallesca hasta el fu-
turismo absurdo de Marinetti. 
Como era de esperar, lo mejor 
de la fiesta fue el capítulo líqui-
do, cuando llegó una especta-
cular secuencia del famoso Cris-
tal, siempre en mágnum, de 
diferentes añadas y colores: en 
blanco, Cristal 2002, Cristal Vi-
nothèque 1995 y Cristal 1990; 
en rosa, Cristal Rosé 2002 y Cris-
tal Vinothèque 1995. 

Repasando la lista de crista-

les que se consumieron duran-
te el festín, el champanófilo 

avezado se preguntará por la naturaleza de los Cris-
tal Vinothèque citados, novedad que la maison Roe-
derer había mantenido en secreto hasta aquella 
noche y cuyo lanzamiento no se ha hecho público 
hasta el 20 de octubre. “Es una nueva perspectiva so-
bre la ya bien conocida longevidad de la cuvée Cris-
tal, que ahora queremos compartir con los aman-
tes de este champagne. Son botellas de reservas muy 
limitadas, que han experimentado una crianza de al 
menos 10 años con las lías y, una vez degolladas, otros 
10 años más”, explica Rouzaud. Aunque lo de vino-

thèque suene a la œnothèque de Dom Pérignon, que na-
die busque parecidos entre los flamantes –y escasí-
simos: sólo saldrán al mercado global 600 botellas de 
cada referencia– Cristal Vinothèque y otras mag-
nas cuvées extra-añejas. Porque Cristal es otra cosa. 

LA CAVA. Botellas de Cristal, con su 
distintiva base, atesoradas en la 

bodega de la casa.

CRISTAL 2009. Louis 
Roederer. La exclusiva 
“cuvée” que en 1876 
encargó el zar 
Alejandro II conserva 
los argumentos de 
“champagne” 
legendario: sublime 
materia prima (60% 
pinot noir, 40% 
chardonnay, de 
“grands crus” 
seleccionados en la 
montaña de Reims, el 
valle del Marne y la 
Côte des Blancs) y un 
portentoso potencial de 
guarda. Sutil, satinado 
y etéreo, será aún más 
maravilloso en 10 o 15 
años. 205 euros.

CRISTAL VINOTHÈQUE 
1995. Louis Roederer. 
Limitada producción, 
elaborada con pinot 
noir (62%) y chardon-
nay (38%), resulta 
fresco, con una 
explosión de cítricos. 
2.200 euros aprox.
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