Intervju med Bruno Paillard i Stockholm 16 april 2008.
Av: Elke Jung

Halla dar....
....Bruno Paillard

Champagneproducenten Bruno
Paillard har gjort branschen och
konsumenterna medvetna om hur
viktigt datumet for dégorgement ar.
Eller enklare, den dag da resterna av
den andra jastféllningen och viktiga
bubbeltriggande grumset tas bort ur
buteljen. Enligt Bruno Paillard gar
champagnen darefter in i &nnu en
viktig och spannande utvecklingsfas.
Da ar det bara den viktiga tiden som ar
avgorande for champagnens unika stil
och smakuttryck.

Hur kom det sig att du ville starta ett

champagnehus?
- Jag var ofta med min
far pa arbetet. Han var
vingardsarbetare. Ute pa
vinfalten larde jag mig se
skillnaden pa druvor och
druvor. Jag fantiserade
om hur jag sjalv skulle ‘
gbra min champagne och vilka druvor som passa med vilka. Ibland gjorde vissa
druvors slutliga 6de mig rejalt upprord. Det sporrade mig att starta eget.

Vem ansvarar fOr arbetet av den viktiga blandningen hos dig idag?
- Jag har alltid det sista ordet men jag har ocksa hjalp av ytterligare en
person. Det tar mig ungefar fem ar att géra en blend som jag ar néjd med
som vi sen anvander i standardcuvéen.

Fortydligande: champagne &r vanligtvis en mix mellan tre druvor, fran olika underomraden i
Champagne, oftast ocksa mellan viner fran olika argangar.

Nar borjade du skriva ut datum for dégorgement pa etiketterna?
- Foretaget startades 1981. De forsta buteljerna slapptes 1983, alla hade information
med datum for dégorgement. ldag foljer manga andra champagnehus mitt exempel.

Varfor skrev du ut datum for dégorgement pa etiketten da ingen annan gjorde det?
- Jag tyckte sjalv att det hade stor betydelse for den slutliga smaken och jag
tyckte mig forsta att champagnen kunde klara av lang tid pa jastfallningen
samtidigt som vinet kunde fortsétta utvecklas efter dégorgement, forutsatt att
kvaliteten var rétt.



Finns det en maxgrans for hur lang livslangden pa champagnen éar, efter dégorgement?
-Efter nio ar framtrader de mogna inslagen mer tydligt. Det ar for de flesta dven
synonymt med den tid nar vinets pafoljande fas ska ga éver i nésta, det
dvermogna steget. Vi sparar ett hundratal buteljer fran varje ar i ett bibliotek.
Dessa viners utveckling foljs noga. Idag ar de dock bara for oss och inte till
forsaljning. Vinerna ar var referens, utbildning och erfarenhetskalla.

Faktaruta:

Namn: Bruno Paillard

Alder: 55 ar

Familj: fru, fyra barn.

Utbildning: Business School in Paris + Filosofi + Litteratur

Fritidsintressen: Contemporary art

Favoritmatratt: Grillad Kyckling och appelpaj till vardags. Kreationer fran gode vannen Joel
Robuchon nér det &r fest

Favoritkrog: L’ Atelier de Joel Robuchon i Paris

Favoritdryck: Sauternes, speciellt Faugeres och Lapsang Souchong te.

Ideellt arbete: Ordférande i foreningen ”Skydda ursprungsbeteckningenchampagne”

Champagnens utvecklingsfaser enligt Bruno Paillard

Fas 1: 3 till 4 ar, och darefter frukt

Fas 2: blommor

Fas 3: kryddor

Fas 4: rostad

Fas 5: ingeféra, kanderad frukt, honung

Provning - Brut ”Multi Vintage” Champagnes Bruno Paillard, Stockholm 16 april 2008

Ljusgul, réda stick.

Stor doft. Fruktig. Applen, nétter, brod och aningen rokig. Kittlande mineralton.
Torr, medelfyllig. Smak av &pplen, lite citrus, mineral och métter. Smérig avslutning.
Dosage: 7-8 gr socker/L. Tillatet upp till 15 gr/L

Betyg: 4+

Gul.

Vita blommor, stor mogen doft.

Torr, medelfyllig, smor, nétter, réd mogen frukt. Smorig eftersmak.

Betyg: 4, med tid i glaset vinner vinet stort. Mot slutet av provningen &r detta den bésta av
dem. Senare, motiverad for ett hogre betyg.

Gul, roda stick.

Stor. Barig hallonton. Snékristall-liknande krispighet.

Torr, medelfyllig. Rik, smorig, nétter och mogen bred smak. Stor.
Betyg: 4



Grongul.

Frisk, citrus med en touch av modern jastkaraktér.

Torr, latt/medelefyllig. Stram, mineralton, grona &ppelskal. Bra eftersmak, tydlig
havsdoft/sélta.

Betyg: 3. Utvecklingspotential.

Gul.

Stor, mineralton. Latta svavelkénningar. Séta russintoner.

Torr. Fyllig. Stor, s6t frukt, russin, vita persikor. Roda applen. Stram syra.
Komplex och stor.

Betyg: 4+

Fakta Champagne Bruno Paillard:
Blenden bestar i genomsnitt alltid av:
33% chardonnay, 45% pinot noir och 22 % pinot menuier.

De har 415 fat a 200 L. 18 till 19 % av vinet jaser pa fat.

Den malolaktiska jasningen intraffar spontant, i stort sett alltid.

Ska man hejda den malolaktiska jasningen maste motangreppet vara svavel eller micro
oxination. Detta kan vara anledningen till varfor B. Paillards viner inte bar nagra spar av

svaveltoner.

En av dottrarna, Alice, ar idag mycket intresserad och kan komma att ta Gver s& smaningom.
- &ven om det &r lite tidigt att uttala sig helt sékert om detta &nnu, séger Bruno

Paillard.

Till sist:

Avslutningsvis fragar vi Bruno Paillard vad han vill séga till lasarna om néar det passar att

dricka champagne?
-Livet i sig &r vart att firas, svarar han samtidigt som han ler.



