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REIMS - FRANCE

PREMIERE CUVEE EXTRA-BRUT

« Porte-drapeau » de la Maison, il doit rester absolument parfait dans les années fastes comme les années maigres, que la nature
champenoise se plait a alterner...

ASSEMBLAGE ET ELEVAGE

Utilisation exclusive de la premiere presse, la plus pure. Large palette de 32 crus vinifiés séparément
(sous inox ou en barriques) offrant un choix permettant de réaliser un assemblage de grande qualité
sur la durée. Equilibre subtil des cépages : 22 % de Pinot Meunier, 33 % de Chardonnay, 45 % de
Pinot Noir. Inclusion systématique de vins de réserve : minimum 30 % et jusqu’a 50 % si besoin.
Long vieillissement en bouteille « sur lies » : 3 ans, soit plus du double du minimum légal de 15 mois.

DEGORGEMENT ET DOSAGE

Apres son dégorgement, dont la date figure sur la contre-étiquette, la Premiere Cuvée repose 5 mois
supplémentaires en cave avant expédition. Comme tous nos vins, la Premiere Cuvée est trés peu
dosée (moins de 6 grammes de sucre par litre), trés authentique et pur. C’est un Extra-Brut.

NOTES DE DEGUSTATION

Oeil : or paille brillant, teinte révélant l'usage exclusif de la premiére presse et le pourcentage
important de Chardonnay. Perlage vif, bulle extrémement fine.

Nez : frais et fruité, premiers arémes agrumes - citron vert, pamplemousse — typiques du Chardonnay.
Suivis des ardémes fruits rouges : groseille, framboise, griotte, révélant la forte présence du Pinot
Noir. Liant de fruits plus suaves, voire exotiques du Pinot Meunier aprées quelques minutes d’aération.

Bouche : attaque vive grace au faible dosage respectant I'authenticité du vin. Minéralité crayeuse.
Premieres saveurs d’agrumes, d’amandes, de pain grillé... mais également de gelée de groseille puis
de fruits noirs comme la cerise, la figue ou la mire. Plénitude gourmande et belle longueur. Finale
nette.

Ces ar6mes et saveurs fruitées décrivent ce vin dans les premieres années suivant son dégorgement.
Convenablement stocké en cave fraiche, couché, a I’abri de la lumiére, il évoluera vers des arbmes
plus floraux, puis épicés, vers le pain grillé et le confit au fil des ans, voire des décennies.
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Pas moins de 30 crus se retrouvent dans cette cuvée. Le nez joue une partition fine et élégante aux notes mielleuses, de fleurs et de
péches, légérement briochées a I'aération. Beau volume en bouche, avec des bulles rafraichissantes, qui révelent des flaveurs crémeuses,
de fruits blancs compotés. L’ensemble est équilibré, pur et avant tout élégant. Un Champagne pour accompagner un diner de féte autour
d’un turbot sauce hollandaise.
16 - Gault & Millau

Based on the 2015 vintage, the latest release of Paillard’s NV Extra-Brut Premiere Cuvée was disgorged in August 2019. Opening in the
glass with delicate aromas of pear, crisp orchard fruit, brioche, white flowers, citrus zest and nutmeg, it’s still youthfully tightly wound,
with a medium to full-bodied, racy and incisive profile that’s impeccably balanced. Elegant and precise to my palate, this is more about
potential today, as real complexity is waiting in the wings. The only thing required is a bit of patience.
92+ - Robert Parker Wine Advocate
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