
PERSEVAL, THOMAS, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE NOIRS BRUT
NATURE
LIEU DIT LE HAZAT 2020 

A R O M E N
Grapefruit
Roter Apfel
Weiße Blüten
Brauner Nougat
Marzipan
Zimt
Sternanis
Haselnuss
Brioche

S T I L
feine Holznote
milde Säure
finessenreich
energiegeladen
körperreich

T Y P
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
Blanc de Noirs
Einzellage
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2020
Weinberg Einzellage Le Hazat in

Chamery
Anbau biologisch (EU Biosigel)

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 39 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 2024

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

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

 "Le Hazat" von Champagne Thomas Perseval ist ein ganz großartiger und eingenständiger Champagner, der uns absolut begeistert. Es ist
ein Blanc de Noirs aus Pinot Noir, dessen Trauben von dem kleinen Weinberg "Le Hazat" in Chamery stammen. Der Boden ist von sandigem
Mergel geprägt. Thomas baut die Trauben nach biodynamischen Prinzipien an. Er lässt den Boden mit Gras bedeckt (Schutz gegen Erosion,
Austrocknen, etc.), arbeitet gewissenhaft an der Laubwand und erntet 40 Hektoliter pro Hektar, was ungefähr nur 7.000 kg entspricht und für
die Champagne ein extrem niedriger Wert ist. In Jahren mit Frost, Hagel oder Mehltau kann der Ertrag dann leider nochmal deutlich
geringer ausfallen. Im Keller verwendet Thomas für die Gärung und den Ausbau auf der Hefe (9 Monate) gebrauchte Holzfässer und
verzichtet auf Schönung, Filtration und nennenswerte Zugaben von Schwefel. Nach der Tirage reift der Champagner über 50 Monate in der
Flasche, bevor er als brut nature, ohne Zuckerzugabe, degorgiert wird. 
Auf diese Weise entstehen immens konzentrierte, aber auch sehr natürliche Champagner, die ihresgleichen suchen. "Le Hazat" ist opulent
und frisch. Knochentrocken, aber doch auch geschmeidig durch seine enorme Frucht. 
 




