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

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Grüner Apfel
Weiße Blüten
Weißer Pfirsich
Gebäck
Brioche
Kreide

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

Mit Le Village rückt Thomas Perseval eine einzelne Lage seines Heimatdorfes Chamery in den Mittelpunkt, eine Premier-Cru-Gemeinde im
Nordwesten der Montagne de Reims. Dahinter steckt reinsortiger Chardonnay von der gleichnamigen Lage am Fuß des Dorfes, direkt
neben den Getreidefeldern, die die Familie bis heute bewirtschaftet. Thomas übernahm den Betrieb Anfang der 2000er, nachdem seine
Eltern die Genossenschaft längst verlassen hatten, lernte sein Handwerk in Avize und holte sich prägende Impulse bei einem
biodynamischen Winzer im Burgund.

Der Boden setzt sich aus Sand und kalkhaltigem Untergrund zusammen, wie er für die Lagen rund um Chamery typisch ist und dem
Chardonnay zugleich Reife und Frische mitgibt. Seit Jahren arbeitet Thomas zertifiziert biologisch und nach biodynamischen Grundsätzen,
liest von Hand, begrünt die Rebzeilen und setzt auf Kräuteransätze statt auf Chemie. Im Keller geht es bewusst zurückhaltend zu. Der Most
vergärt in gebrauchten 228- und 400-Liter-Fässern mit den eigenen Hefen und reift danach lange auf der Hefe. Geschwefelt wird kaum,
gefiltert gar nicht, und auf eine Dosage verzichtet er vollständig.

In der Nase verbinden sich Zitrusnoten und grüner Apfel mit weißen Blüten, einem Hauch Brioche und einer klaren, kreidigen Mineralität. Am
Gaumen setzt sich diese Präzision fort. Der Antritt ist sauber, die Säure lebendig, die Struktur straff und vertikal, getragen von feiner
Cremigkeit. Im sehr trockenen Abgang ziehen Zitrus und salzige Mineralität in die Länge. Das ist kein lauter Champagner, sondern einer, der
mit Feinheit und Spannung überzeugt und Reserven für weitere Reife mitbringt. Wer Chardonnay aus Chamery in seiner puren Form sucht,
wird hier fündig.




