
PERSEVAL, THOMAS, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE LIEU DIT LA PUCELLE
MILLÉSIME BLANC DE NOIRS BRUT NATURE -
MAGNUM 2019 

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Ananas
Apfelschale
Getrocknete Aprikose
Roter Apfel
Aprikose
Honig
Brioche

S T I L
viel Autolyse / Brioche
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
für Nerds
Sondergröße - Großformate
Blanc de Noirs
Einzellage
Blanc de Noirs - 100% Meunier
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2038
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2019
Weinberg Einzellage La Pucelle in

Chamery
Alter der Reben 1960 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 64 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 96/100

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

Mit dem Champagner "La Pucelle" von Champagne Thomas Perseval kaufen Sie einen großen, eigenständigen Wein. In der Lage "La Pucelle"
am Fuße eines Hangs mit einem sandigen Kalksteinboden sind Meunier und Pinot Noir Reben gepflanzt, die inzwischen 60 Jahre alt sind.
Thomas lässt den Boden mit Gras bedeckt, 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. Im Keller verwendet Thomas für die Gärung und den Ausbau auf
der Hefe (9 Monate) gebrauchte Holzfässer und verzichtet auf Schönung, Filtration und größere Zugaben von Schwefel. Nach der Tirage reift
der Champagner 38 Monate in der Flasche, bevor er als brut nature, ohne Zuckerzugabe, a la volée (manuell, ohne Kältetechnik) degorgiert
wird. 
Der Champagner "La Pucelle" von Champagne Thomas Perseval ist ein puristisches, vielschichtiges und schmelziges Meisterwerk und
begeistert Champagnerfreunde, die hinter den Bläschen nach großen Weinen suchen!
 




