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POLROGER

BRUT VINTAGE 2008

ASSEMBLAGE : 60% Pinot Noir, 40% Chardonnay

LE MILLESIME SELON POL ROGER

La situation géographiquc dela Champagnc, le plus septcntrional de nos
vignoblcs, induit une dimatologic capricicuse. Clest pourquoi, des 1849,
Pol Rogcr, le fondateur de la maison, a établi la tradition de ne millésimer
que [orsquc les conditions climatiqucs permettent d'élaborer des raisins de

grande maturité.

Un champagne millésim¢ estavant coutun vin trés équilibré. Cet équilibre
alliec un bon rapport entre le degré potentiel dalcool et une fraicheur
suffisante. Le premier critere pour millésimer une année est son aptitudc a
la gardc, justiﬁéc par un niveau dacidit¢ suffisamment élevé en p]us de son
équilibre gustatif. Le champagne millésimé délivrera, avec [aide du temps,

les innombrables richesses que la nature lui a données.

L'HISTOIRE DU MILLESIME

Aprés les gclécs de décembre, douceur et humidité marquent le début
2008. En mars et avril, un temps frais et pluvicux sinstalle, avec méme
quclqucs chutes de neige ct des gclécs. Grace ala douceur de mai, la vigne
raccrape vite son retard. Les conditions météorologiqucs estivales sont tres
contrastées, avec des orages en juil]ct, un temps frais et peu ensoleillé en
aotit. La véraison commence début aotr, I'état sanitaire du Vignoblc est
alors rcmarquab]c. En scptcmbrc, les conditions climatiqucs deviennent
cxccptionncllcs. Les vcndangcs commencent a partir du 15 scptcmbrc et
se déroulent par un temps idéal. Les grappes sont de belle qualité ct
I'¢quilibre sucre/acidité est parfait.

VINIFICATION ET VIEILLISSEMENT

Une fois récoltés, les raisins sont rapidcmcnt ct délicatement presscs. Un
premier débourbage est effectué au centre de pressurage puis un second
dans notre cuverie, a froid (6°C), pcndant 24 heures. La fermentation
alcooliquc se déroule a basse température (18°C) dans des cuves inox
thcrmo-régulécs ot les cépages ct les crus sont vinifiés s¢parément avant
l'asscmblagc final. La fermentation malo-lactiquc est réalisée sur tous les
vins de la Maison. Aprés dégustation, asscmblagc et mise en bouteille, la
prise de mousse et le vicillissement s'effectuent dans la fraicheur de nos
caves, a 33 metres de profondcun Chaquc bouteille est remuée a la main,
de maniere traditionnelle, avane le dégorgcmcnt ctle dosagc. Les vins sc

reposent ensuite avant détre cxpédiés.

LA « CUVEE »

La cuvée Pol Roger Brur Vintage 2008 est un champagnc issu de
l'asscmblagc tradicionnel de la maison Pol Rogcr - 60% de Pinot Noir, 40%
de Chardonnay provenant de 20 Grands et Premiers Crus dela Montagne
de Reims et de la Corte des Blancs.

Elaborée en quantic¢ limitée, la cuvée Pol Rogcr Brut Vintagc 2008 a vieilli

8 ans dans Nnos caves avant d‘étl’C Commcrcialiséc.

NOTES DE DEGUSTATION

La robe présente un jaune or brillant et lumineux sublimé par de fines
bulles formant cordon fin et persistant.

Le premier nez, é]égant, présente de délicates notes d’agrumcs
(mandarine) annoncant une belle fraicheur. A la suite, le vin révele une
grande complcxité composce de nuances de péche, abricot et amande.
En bouche, la texture apparait tres crémeuse avee une grandc matiére des
le premier contact. L’attaquc est fraiche et se poursuit sur un caractere
envcloppant et tres équilibré qui présente des notes de biscuits frais et de
fruic murs (abricor). C'estun Champagnc ample, racé, au caractere vineux,
sans rien pcrdre en élégance ct finesse, en somme une vraie signature Pol

Roger.

DONNEES TECHNIQUES

« Dosage: 7g/ |
. Disponibilité : En bouteille de 75, magnum de 150cl ctjéroboam

de 300cl.
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