
PERSEVAL, CLÉMENT, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU MILLÉSIME BLANC DE
NOIRS EXTRA BRUT
LES TREMBLAIES 2013 

A R O M E N
Grapefruit
Rote Kirsche
Grüner Apfel
Apfelschale
Roter Pfirsich
Sternanis
Holz
Kreide

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
zum Aperitif
Essensbegleiter
Einzellage
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2023
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

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

Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

Jahrgänge 2013
Weinberg Weinberge um

Chamery
Alter der Reben 1974 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 109 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2024
Jahresproduktion 1.063 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Parker Wine Advocate 93/100

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 Champagner Les Tremblaies 2013 von Clément Perseval ist ein Blanc de Noirs, der eindrucksvoll die Kraft und Finesse der roten
Rebsorten der Montagne de Reims einfängt. Die Parzelle „Les Tremblaies“ liegt auf einem leicht nach Südosten ausgerichteten Plateau in
Chamery, einem Premier-Cru-Dorf, und wurde 1974 mit Pinot Noir und Meunier bepflanzt. Der Jahrgang 2013 bringt hier eine
bemerkenswerte Klarheit und Tiefe zum Ausdruck, getragen von den sandigen Lehmböden und dem kühlen Klima der Lage.
Die Reben werden biodynamisch gepflegt. Nach der Ganztraubenpressung vergor der Most spontan und reifte zunächst 12 Monate in
Holzfässern, anschließend weitere 10 Monate in emaillierten Tanks, bevor er auf die Flasche gefüllt wurde. Der Champagner blieb bis zum
Februar 2024 auf der Hefe und wurde dann ohne Dosage degorgiert – ein kompromissloser Ansatz, der das Terroir unverstellt zur Geltung
bringt.
In der Nase zeigen sich einladende Noten von Honigblüte und frischem Brioche, die sich mit fruchtigen Akzenten von rosa Grapefruit,
grünem Apfel und reifer Pfirsich verbinden. Dahinter liegt ein salziger Hauch von Austernschale, der dem Duft zusätzliche Spannung verleiht.
Am Gaumen wirkt der Blanc de Noirs gleichzeitig seidig und präzise, mit einer lebendigen, fast messerscharfen Säure, die die cremige Textur
ausbalanciert. Der Abgang ist lang, knochentrocken und von markanter, saliner Frische getragen.
Besonders schön zur Geltung kommt er zu gegrilltem Steinbutt, einem cremigen Pilzrisotto oder auch zu Austern. Les Tremblaies 2013
verbindet Tiefe, Energie und Eleganz auf höchstem Niveau – ein Champagner, der zeigt, wie präzise und charakterstark Clément Perseval
seine Lagen interpretiert.



 


