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CHAMPAGNE

JOSEPH PERRIER

A CHALONS-EN-CHAMPAGNE
FONDE EN 1825

"X JOSEPHINE, -K‘

\..R LE RENOUVEAU ETINCELANT '..
5 POUR UNE CUVEE MYTHIQUE. ‘>

A l'aube de ses 200 ans, la Maison Joseph Perrier révéle

le nouveau décor de sa cuvée Joséphine. Le nouvel écrin est a la hauteur
de I'excellent millésime 2014 qui méle puissance, délicatesse et élégance.
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MILLESIME 2014

ELABORATION

CRUS ASSEMBLES
Ambonnay, Sacy, Cumieres,
Bergeres-les-Vertus,

Le Mesnil-sur-Oger.

DOSAGE
SrEpAS

DANS LES VIGNES

Le millésime 2014 se caractérise par
une metéorologie déroutante; apres un
automne pluvieux et un hiver doux, le
debourrement deilavigne a:eté precoce.
Le printemps, guant a lui, S'est avére tres
sec pour la Champagne malgré une
petite pause d’humidité en mai. Les
mois de juillet et aolt ont révélé de
fortes pluies. A la fin de I'été, un temps
chaud, ensoleillé et tres sec s’installe
de facon inespéree, favorisant la ma-
turation des raisins.

ACCORDS
GASTRONOMIQUES

Joséphine s’allie a merveille avec des
langoustines juste snackees, avec un
carpaceiode-mangues ouufhepiima de
porc ibéerique et ses légumes croquants.

CONSERVATION

TEMPS DE GARDE
Des. maintenantijuseiien: 2040 (en
conditions optimales).

SERVICE

A rafraichir dans un seau a glace pendant
20 minutes avant de le servir. A déguster
SN ES28E:

DEGUSTATION
PAR NATHALIE LARPLAIGE,
cheffe de caves

CEIL
La robe de cette cuveée aborde un jaune
or trés brillant.

NEZ

Le nez est subtil etinspirant. Il réevele des
arbmes de fruits a cogues séchés tels
que la noisette Iégerement grillée, nous
invitant a la degustation d'un vin €léegant
et complexe.

BOUCHE

La bouche s'ouvre sur des saveurs de
fruits blancs, de poires mlres et juteuses.
Une gourmandise délicate saupoudrée
de notes fleuries de muguet et de lys,
agrémentée de saveurs épicées et
poivrées. Une bouche subtile, envoltante,
complexe et d’'une tres belle longueur.

S U R YURESJE

Le milléesime 2014 est seulement le
11¢me opus de la cuvee Joseéephine
propose par la Maison depuis 1982
IFerreiSORtcleeetteraete s

Nous laissons la nature, la vigne et le
vin nous guider.vers elle. Nous
patientons jusqu'a "évidence. Et
lorsgu'elle se présente a nous, une
nouvelle cuvée Joséphine voit le jour.
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