omaine chille hirion

ewurzstraminer
Elaboration élection rains

obles

Les vendanges sont réalisées entierement a la main
lorsque la pourritures noble s'est installée sur le
raisin. Cette pourriture noble permet a Ieau
présente dans le raisin de s’évaporer. Ceci permet au
raisin de se concentrer en sucre. Le raisin est mis
par gravité dans un pressoir pneumatique. Le jus
subit un débourbage statique a froid. La
fermentation est effectuée dans des cuves thermos-
régulées. Elle dure de 10 a 12 semaines. Le vin est
ensuite ¢levé environ huit mois dans des cuves en
Inox.

Dégustation

La robe est jaune paille aux reflets ambrés. Le nez
est puissant et aromatique. Des effluves de noix, de
mangue confite, de litchi et de fleur de sureau
séchée se dégagent. En bouche, I'attaque souple
laisse place a un vin opulent rempli d’élégance. Les
notes de noix et de fruits confits restent longuement
en bouche.

Acidité sulfurique:
4,44 g/L

. Acidité tartrique :
Accords mets et vins 6,79 g/L

ALSAC

APPELLATI

Alcool par vol :
Domatne Le Gewurztraminer Sélection de Grains Nobles est 12,08 O/IZ VOL

M7l 0 0 2 riche et complexe. De ce fait, il se marie tres bien
@Qﬁ@h{lm@ mﬂmr avec le foie gras de canard ou encore avec un carré FENEEEHE
Selection Grains Nobl® de chocolat noir a la fleur de sel. Il se suffit tres bien
GEWurg(t)rzaémmnef a lui-méme pour une touche sucrée a la fin du repas. FEEET R
120,43 g/L

NIS EX BOUTHILLE A LA PROPRIETE PR 0 , . o . .
T Température de service : 8-10°C Type de sol : Argileux
Limoneux
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