CHAMPAGNE

Ernest Rem

Y

2007 war ein Jahr mit einem friihen
Frihling, einem launischen Sommer
und...  Trauben — mit  seltenen
Merkmalen.

Die ganze [Intensitat dieses Jahres
spiegelt sich in diesem unbestreitbar
ausgezeichneten Jahrgang wieder !

MILLESIME 2007

Extra-Brut Blanc de Noirs Grand Cru

Assemblage

100 % Grand Cru 100 % cuvée, hergesteﬂt aus den Trauben der
Ernte 2007, deren Besonderheiten sie widerspiegel. Ernest Remy
Champagne produziert einen Jahrgang, wenn die Qualitat der
Trauben in seinem Weinberg es erlaubt ; das Glelchgewwht
zwischen Saure, Zucker und Aromen muss perfekt sein.

Rebsorte
Eine 100% Pinot Noir-Rebsorte (die bevorzugte Rebsorte des
Montagne de Reims) aus dem Grand Cru-Terroir der Mailly-
Champagne.

l.ese
Manuelle und selektive lLese der schonsten Trauben.

Reifung im Keller

Mindestens 120 Monate in unseren Gewolbekellern, wahrend die
Vorschriften fur AOC-Champagner nur 36 Montate Verlangen.
Die Qualitat der Trauben ermog?cht eine langsamere Reifung, um
das aromatische Potenzial dieses Champagners, seine Kraft und
seine Lange im Mund optimal auszudrucken.

Dosage
Die sehr geringe Dosierung von g Zucker (extra-brut)
unterstreicht die aromatische Palette des Jahrgangs 2007.

Verkostung

Die FFarbe ist hell, brillant, goldblond mit leicht bernsteinfarbenen
Reflexen. Beim SerVIeren verstarkt das zarte und cremige
Sprudeln den Wein, den er belebt.

Die reife Nase ermnert an Korinthen, Aprikosen, gerostete
Mandeln und Haselnusse. Die Reife des Gaumens druckt
Aprikose, getrocknete Birne, einen Hauch von kandierten
Zitrusfruchten und einen Hauch von Gewurzen aus.

Kombinationen von Speisen und Weinen

Der Jahrgang 2007 kann tiber den Aperitif hinaus mit dem milden
Geschmack von Steinpilzrahm, = Gefligel, Hechtquenellen,
Raucherlachs ete. gensosen werden.

Abfullung und Verpackung
Flasche 75 ¢l und Magnum 150 cl (ab September 2019).
Schachtel mit 6 T]asc%uan

1 rue Aristide Bouché - 51500 Mailly-Champagne -T¢él. +33 (0)3 26 97 63 55 www.ernest-remy.fr- contact@ernest-remy.fr



