
PERSEVAL, CLÉMENT, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE
PREMIER CRU BLANC DE NOIRS EXTRA BRUT 

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Rote Pflaume
Apfelschale
Gelber Apfel
Weiße Blüte
Holz
Brioche
Kreide

S T I L
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Noirs
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
zum Aperitif
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (50%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

Jahrgänge 2022 und 2021
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 30% aus dem Vorjahr
Dauer Hefelager 32 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert November 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Parker Wine Advocate 90/100

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

Im Herzen der Montagne de Reims, im Premier-Cru-Dorf Chamery, entsteht der Champagner Blanc de Noirs Premier Cru von Clément
Perseval. Clément übernahm die Familienreben, ging früh seinen eigenen Weg und lernte unter anderem bei Anselme Selosse. Auf seinen
wenigen Hektar gliedert er den Hang nach Höhe und Boden: Dort, wo unten der Lehm dominiert, reifen die dunklen Rebsorten für diese
Cuvée. Pinot Noir und Meunier teilen sich den Champagner zu etwa gleichen Teilen, weshalb der Begriff hier wörtlich zu nehmen ist. Mit
Aurélien Lurquin und Émilien Feneuil zählt er zur jungen, eigenwilligen Garde der Montagne.

Chamery liegt am Nordhang der Montagne, wo sich Kalkstein, Sand und Lehm abwechseln. Für diese Abfüllung stammen die Trauben aus
den tiefer gelegenen, lehmig-tonigen Weinbergen, die beiden Rebsorten Substanz und Tiefe verleihen. Clément arbeitet biologisch und teils
biodynamisch, teils auch mit dem Pferd im Weinberg und mit so wenig Eingriffen wie möglich. Im Keller vergärt der Most spontan mit
eigenen Hefen, ein Teil reift in alten Holzfässern. Der biologische Säureabbau läuft nur teilweise ab, was die Frische bewahrt. Geschönt und
filtriert wird nicht, Dosage kaum hinzugefügt, sodass der Champagner trocken und ungeschminkt bleibt.

In der Nase zeigt sich ein Wechselspiel aus gelbem Apfel und roter Pflaume, dazu Zitruszesten, helle Blüten und ein feiner Hefeton, der an
frisches Brioche denken lässt. Am Gaumen wirkt er fleischig und zugleich straff, getragen von lebendiger Säure und einer salzig-
mineralischen Spur, die den Abgang lang und präzise macht. Diese Spannung zwischen Substanz und Frische ist sein Markenzeichen. Wer
ihm Luft aus der Karaffe gönnt, erlebt einen Champagner, der seine Tiefe eher am Tisch als beim Aperitif entfaltet.




