LAHERTE FRERES, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
LES 7 - SOLERA 2005 BIS 2016

GESCHMACK WEINBAU
SiRe gering @ hoch Chordonncy (18%)
Sdaure gering ® e e e e hoch Meunier (18%)
Kérper schlank ® ® ® @ voll Rebsorten Pinot Noir / ]
Reife jugendlich © ® @ @ voll gereift I?’ps;c?\/lljrglynd(?é‘7(1)4£)
Intensitat verhalten © ® ® @ ausgepragt Jahraé 230'5 beSQIglr6 e
Mineralitat gering ® ® e e hoch V\? .rgbange Woirh IS 201 ch .
Holzeinsatz keinHolz ©® @ sehr viel Holz einberg b.e:n .erghe(ln. htCIVO
Komplexitat gering ® ® e e e hoch Anbau 10 3.9{30 ) nic
Lange kurz © ® ® ® @  sehrlang zertifiziert
WEINBEREITUNG

AROMEN TYP Gérung Reinzuchthefe
Rhabarber Verzicht auf Filtration
Quitte fUr Fortgeschrittene Ausbau un.d.Schlénung .
Heu Essensbegleiter minimale Zugabe von
Honig Schwefel
Getrocknete Aprikose LAGERN & SERVIEREN Biolog. Sdureabbau  nicht durchgefahrt
Haselnuss 2020 bis 2032 Dauer Hefelager 36 Monate
Brioche 12 bis 14°C Dosage 2 Gramm [ Liter
Hefe WeiBwein-, groles Champagner- Degorgiert Februar 2019

oder Universalglas Jahresproduktion 3.300 Flaschen
STIL

charakterreich
feine Holznote
herrlich gereift
finessenreich



