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Der Champagne Millésime Premier Cru extra brut 2013 von Clément Perseval zeigt, wie elegant und langlebig Champagner aus Einzellagen

und biodynamischer Arbeit sein kann. Die Trauben stammen ausschlieRlich aus dem Premier-Cru-Ort Chamery und wurden spontan

vergoren sowie im Holz ausgebaut. Nach fast zehn Jahren Reife auf der Hefe présentiert sich der Jahrgang 2013 heute mit feiner Perlage,

reifer Frucht, nussigen Noten und einer kihlen, prézisen Struktur. Kein lauter Jahrgang, sondern einer mit Tiefe, Ruhe und Ausgewogenheit.

Wer gereiften Champagner mit Spannung und Charakter sucht, findet hier ein echtes Highlight — komplex, aber nie kompliziert. Ideal far

besondere Momente oder als Flasche, die man nicht teilen mdchte.



