
PERSEVAL, CLÉMENT, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU BLANC DE NOIRS EXTRA
BRUT
LE LUTH 2016 

A R O M E N
Grapefruit
Himbeere
Apfelschale
Roter Apfel
Sternanis
Holz
Waldboden
Kreide

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
energiegeladen
leicht

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

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2021 bis 2028
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2016
Weinberg Einzellage Le Leuth um

Chamery
Alter der Reben 1989 gepflanzt
Anbau biologisch (Agriculture

Biologique)

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 kein Reservewein
Dauer Hefelager 84 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2024
Jahresproduktion 1.657 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 95/100

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

Der Champagne Le Luth von Clément Perseval ist ein exklusiver Blanc de Noirs, der zu 100 % aus Pinot Noir-Trauben besteht. Die Trauben
stammen aus der Einzellage Le Luth in der Premier Cru-Gemeinde Chamery, gelegen in der Montagne de Reims. Die Parzelle verfügt über
tonhaltige Böden und wurde 1989 bepflanzt. Diese Bodenbeschaffenheit verleiht dem Champagner eine besondere Mineralität und Struktur.
Die Grundweine werden spontan vergoren und anschließend 12 Monate in gebrauchten Eichenfässern ausgebaut. 
Der Le Luth zeichnet sich durch eine feine Perlage und komplexe Aromen von roten Beeren, Brioche und frischer Brotkruste aus. Am Gaumen
präsentiert er sich präzise mit eleganter Textur und einem salinen Finish. Die perfekt integrierte Säure verleiht ihm eine bemerkenswerte
Frische und Langlebigkeit.



 


