
PERSEVAL, THOMAS, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE BRUT NATURE
ART' TERRE 2022 

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

S T I L
feine Holznote
energiegeladen
leicht

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

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 Chardonnay (20%)

Meunier (40%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (40%)

Jahrgänge 2022
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
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 20 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Eichelmann 3/5

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 Einstiegschampagner von Thomas Perseval aus Chamery in der Montagne de Reims ist ein "wilder Hund" im allerbesten Sinne. Er ist
straff und markant. Intensiv und zupackend. Reif und eigenständig. Tiefgründig und faszinierend. Es ist ein Champagner wie wir ihn lieben!
Aber auch ein Champagner der aufgrund seiner Pursitik, seiner Trockenheit und seines oxidativen Ausbaus in Barriques fordert. Am besten
genießen Sie ihn zum Essen. Kräftiges Sushi, Krustentiere, Fleisch vom Grill, mit Käse Überbackenes oder Speisen mit hellen Soßen sind ideale
Partner, um dem "wilden Hund" zu zähmen. 




