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

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Roter Pfirsich
Roter Apfel
Brioche
Holz
Bergbach (Mineraltiät)
Kalkstein

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

Als Blanc de Noirs aus einer einzigen Lage im Premier-Cru-Dorf Chamery bündelt der Champagner Les Tremblaies von Clément Perseval
die Kraft der beiden roten Rebsorten der Montagne de Reims. Pinot Noir und Meunier sind hier zu etwa gleichen Teilen vertreten und
gemeinsam in einem Weinberg gepflanzt, dessen Reben aus den frühen 1970er Jahren stammen. Clément übernahm die Reben seines
Vaters und füllt seit Jahren unter eigenem Namen ab. Er gilt als Schüler von Anselme Selosse und zählt zur jungen, eigensinnigen Generation
von Chamery, die Herkunft über Konvention stellt.

Chamery, im westlichen Teil der Montagne de Reims, ruht nicht auf Kreide, sondern auf sandigen Lehmböden mit einem Anteil Ton. Die Lage
ist nach Südosten ausgerichtet, die Reben werden biodynamisch bewirtschaftet. Nach der Ganztraubenpressung vergärt der Most spontan
mit den eigenen Hefen. Der Ausbau erfolgt zunächst im gebrauchten Holzfass, danach ruht der Grundwein im Tank, bevor er rund zehn
Jahre in der Flasche auf der Hefe reift. Geschönt und filtriert wird nicht. Ohne zugesetzte Dosage zeigt dieser Extra Brut die Einzellage
unverstellt.

In der Nase wirkt der Blanc de Noirs zunächst fast süßlich, mit Geißblatt und feinem Briochegebäck, bevor sich die Frucht in den
Vordergrund schiebt. Am Gaumen bleibt er rassig und frisch und legt rosa Grapefruit, gelbem Apfel und Pfirsich frei, dazu eine salzig-jodige
Note von Austernschale. Der Körper ist mittel bis kräftig, zugleich weich gepolstert und klar konturiert, getragen von einer markanten
Säureachse. Das Finale fällt knochentrocken und salzig grundiert aus. Ein Champagner, der Wucht und Präzision nicht gegeneinander
ausspielt, sondern verbindet.




