
PERSEVAL, CLÉMENT, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU EXTRA BRUT
ROSÉ 

A R O M E N
Grapefruit
Pink Grapefruit
Himbeere
Roter Apfel
Erdbeere
Sternanis
Holz
Kreide
Waldboden

S T I L
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Ohne Jahrgang
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
zum Aperitif
Essensbegleiter
Rosé

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 (50%)

Meunier (20%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (30%)

Jahrgänge 2019 und 2020
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 50 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert November 2025

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

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 Premier Cru Extra Brut Rosé von Clément Perseval ist ein Rosé für alle, die es lieber fein als plakativ mögen. Die Trauben
stammen aus Premier-Cru-Lagen rund um Chamery und verleihen diesem Rosé-Champagner Substanz. Er ist elegant, präzise und ohne
aufgesetzte Fruchtigkeit. Der Ausbau im Holz bringt Struktur und eine dezente Würze, die wunderbar mit den Aromen von roten Beeren,
Zitruszesten und einem Hauch Kräuter harmoniert. Die Farbe ist zart, der Stil klar und trocken – so macht Rosé richtig Spaß. Für alle, die Rosé-
Champagner gerne puristisch und handwerklich genießen möchten, ist das hier genau die richtige Flasche. Unaufgeregt, aber mit
Charakter – und perfekt für entspannte Abende oder besondere Anlässe.



 


