
PERSEVAL, CLÉMENT, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE MILLÉSIME PREMIER CRU EXTRA BRUT
MAGNUM
2011 

A R O M E N
Aprikose
Zitrone
Gelber Apfel
Apfelschale
Haselnuss
Holz
Waldboden
Honig

S T I L
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
zum Aperitif
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2037
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (50%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

Jahrgänge 2013
Weinberg Weinberge um

Chamery
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
Dauer Hefelager 143 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 96/100

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 Millésime Premier Cru 2011 von Clément Perseval zeigt eindrucksvoll, wie viel Tiefe und Charakter in gereiftem Champagner
stecken kann. Die Trauben stammen aus dem Premier-Cru-Dorf Chamery, wurden spontan vergoren und teilweise im Holz ausgebaut. Rund
zwölf Jahre reifte der Jahrgang 2011 auf der Hefe, bevor er als extra brut degorgiert wurde.
Im Glas wirkt der Champagner kraftvoll und fein zugleich: gelbe Frucht, etwas Honig, nussige Aromen und eine zurückhaltende Cremigkeit.
Die Struktur ist präsent, aber nie aufdringlich – ein reifer, ruhiger Jahrgang mit Fokus und Länge.
Wer Champagner mit Reife, Substanz und innerer Spannung sucht, findet hier ein stilles Highlight. Ideal für ruhige Abende oder besondere
Anlässe – ohne große Bühne.



 


