
PETIT CLERGEOT, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS BRUT NATURE
CHEVRY - CUVÉE FUT

A R O M E N
Zitrone
Erdbeere
Grapefruit
Aprikose
Gewürznelke
Kandierte Früchte
Getoastetes Brot
Brioche
Kreide

S T I L
feine Holznote
energiegeladen
körperreich

T Y P
Blanc de Noirs
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
für Fortgeschrittene
Einzellage
Essensbegleiter
im Holz ausgebaut

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2021
Weinberg Einzellage Chevry in

Polisot
Alter der Reben 1975 gepflanzt
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine keine Reserveweine
Dauer Hefelager 18 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2024
Jahresproduktion 1.161 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Eichelmann 4/5
Parker Wine Advocate 93/100

G E S C H M A C K
Süße gering hoch
Säure gering hoch
Körper schlank voll
Reife jugendlich voll gereift
Intensität verhalten ausgeprägt
Mineralität gering hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexität gering hoch
Länge kurz sehr lang

Champagne Blanc de Noirs brut nature Cuvée Chevry von Champagne Petit Clergeot ist ein kraftvoller und gleichzeitig auch frisch-
eleganter Champagner, der uns sofort in seinen Bann gezogen hat. Die Einzellage Chevry in Polisot liegt in Wurfweite von der Seine, die sich
hier lieblich durch die Landschaft schlängelt. Eigentlich ist der Weinberg problematisch, da er durch die Flussnähe und Bäume kühl, feucht,
frost- und pilzanfällig ist. Doch Paul-Bastien Clergeot bearbeitet ihn mit großer Hingabe überwiegend manuell und schafft es auch in einem
schwierigen Jahr, zwar weniger, aber trotzdem reife und gesunde Trauben zu ernten. 
Das Pressen erfolgt sehr schonend, die Gärung spontan und der Ausbau der Grundweine in gebrauchten Holzfässern. Interessant ist, dass
Paul-Bastien auch eine zweite Champagner-Version anbietet, bei der die Grundweine im Edelstahltank ausgebaut sind. Zukünftig möchten
wir beide Varianten anbieten. Auf Filtration und Schönung verzichtet der junge Winzer komplett und gibt nur geringste Mengen an Schwefel
hinzu. Auf dies Weise entstehen sehr kraftvoll, frische und elegante Grundweine und begeisternde Champagner. Freuen Sie sich über ein
Kleinod, das nur in äußerst kleinen Mengen erzeugt wird. 




