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BRUNO PAILLARD, Reims

Als der charismatische Bruno Paillard 1981 sein Champagnerhaus griindete, hatte er eine
Vision: Er wollte den feinsten, komplexesten und elegantesten Champagner erzeugen.
Diesem Ziel ist er erstaunlich schnell sehr nahe gekommen: 2011 kiirte ihn der
FEINSCHMECKER zum Winzer des Jahres, als ersten Winzer aus der Champagne tberhaupt.
2017 erhielt er die gleiche Auszeichnung im eigenen Land vom wichtigsten Weinfihrer Guide
Hachette!

32 Hektar eigener Rebfldche, davon 12 Hektar in Grand Cru Lagen, liefern aus naturnahem
Anbau die Trauben fiir seine ungewéhnlichen, erstklassigen Champagner. Nur Most aus der
erster Pressung verarbeitet er. Die unterschiedlichen Crus und Rebsorten werden getrennt
vinifiziert, um ein gréftmogliches Spektrum hoch qualitativer Weine fiir die Assemblage zu
erhalten. Nach der Flaschengéarung reifen die Champagner mindestens drei Jahre auf der Hefe
(also mehr als doppelt so lange, wie die vorgeschriebenen 15 Monate). Daher zeichnen sich
die Champagner durch eine auBerordentliche Komplexitat und Finesse aus. Die Dosage wird
auf ein Minimum reduziert, um Frucht und Mineralitat der Weine bestmdglich zum Ausdruck
zu bringen. Als erster Winzer Gberhaupt nannte Bruno Paillard das Datum des Dégorgements
auf jeder Flasche.

Bruno Paillard ist ein Perfektionist. Seine Champagner sind das Ergebnis einer unglaublich
sorgfaltigen Arbeit, die sich in unzédhligen kleinen Schritten manifestiert. Jeden dieser Schritte
geht er mit dem Anspruch auf Perfektion. Kein Wunder, dass Drei-Sterne-Koch Joel Robuchon
seine Arbeit mit der Bruno Paillards vergleicht. Heute finden sich die Champagner auf den
Weinkarten von 422 Sterne-Restaurants weltweit.

Champagne Blanc de Blancs Grand Cru




AusschlieBlich aus Chardonnay Trauben erzeugter Grand Cru (100%) Champagner Extra Brut,
der zur Spitzenklasse zahlt. Der Liqueur fir die Flaschengarung ist deutlich niedriger als Gblich
dosiert, damit sich die Perlen spater im Glas weniger stark und zurlickhaltender prasentieren
(demi-mousse). So erreicht man ein Maximum an Eleganz. Florale Aromen pragen das Bukett,
ihnen folgen Noten von Zitrusfriichten und Pampelmuse, sowie nach etwas Belliftung auch
Nuancen von Mandeln und getoastetem Brot. Am Gaumen dann expressive Aromen von
weilen Friichten, begleitet von Birne und Zitrus. Die kreidige Mineralitdt zeugt von seiner
erstklassigen Herkunft aus Grand Cru Lagen. Sehr frisches, phantastisch langes, nicht enden
wollendes Finale.
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