
PERSEVAL, THOMAS, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE BLANCS BRUT
NATURE
LIEU DIT LE VILLAGE 2013 

A R O M E N
Mandarine
Kreide
Zedernholz
Brioche
Gebäck
Kandierte Früchte
Mirabelle
Brioche
Weißer Pfirsich

S T I L
viel Autolyse / Brioche
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
für Nerds
im Holz ausgebaut
Blanc de Blancs
Essensbegleiter
Einzellage
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2030
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2013
Weinberg Einzellage Le Village in

Chamery
Alter der Reben 1968 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 114 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Februar 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 97/100
Eichelmann 4/5

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

Thomas Persevals Einzellagenchampagner "Le Village" ist ein Blanc de Blancs der Extraklasse. Die Chardonnay Trauben stammen aus dem
mittleren Bereich der oberhalb des Dorfes gelegenen Lage. Der Boden ist von verwittertem Kalkstein und Ton geprägt. Thomas lässt über
das ganze Jahr eine voll deckende Grasnarbe stehen, um den Boden vor dem Austrocknen zu schützen, ihn aufzulockern und die
organische Substanz zu unterstützen. Damit erfolgt dann auch lediglich eine leichte Bodenbearbeitung im Frühling. Der Ertrag ist mit 55
Hektoliter pro Hektar sehr gering. 
Die Vergärung des Grundweins erfolgt spontan in gebrauchten 228 und 400 Liter Fässern. Schwefel setzt Thomas nur sehr zurückhaltend
ein. Nach 9 Monaten auf der Hefe erfolgt ohne Schönung und Filtration die Tirage. Der Gesamtschwefel beträgt zu dieser Zeit lediglich 30
mg pro Liter. 
Thomas Perseval arbeitet wirklich sehr minimalistisch. Er verbringt viel Zeit mit der Laubpflege und schafft es, die Trauben zum perfekten
Zeitpunkt zu ernten. Im Keller greift er nur ein, wenn Fehler entstehen könnten. Auf diese Art entstehen unfassbar kraftvolle, klare, sehr
gradlinige Champagner, welche zu den großen Weinen zu zählen sind. 




