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Elaboration

Le Pinot noir est le seul cépage rouge autorisé en
Alsace. La particularité de ce vin est I'age des
vignes desquelles il est produit. En effet, l'age
moyen des vignes est de 45 ans. Plus les vignes
sont vieilles, moins elles produisent. Les raisins
sont donc plus concentrés en arémes et tendent
a produire des vins plus complexes. La vendange
est fait manuellement. Le raisin est mis par
gravité dans des cuves de macération. Le raisin y
reste environ 3 semaine le temps que la
fermentation se termine. Une fois la fermentation
terminée, le vin et le marc sont mis dans un
pressoir pneumatique. Le vin est par la suite
élevé environ huit mois dans les cuves.

Déqustation

Larobe de ce vin est trés brillante, elle est rubis
clair aux reflets cerise. Le nez est expressif et frais
aux aromes de petits fruits rouges comme la
fraise, la framboise noire et la cerise. Une légére
note poivrée apporte un équilibre au nez tres
fruité. La bouche est structurée avec des tannins ~ [AS SIS EIEIR Gl
présents mais agréables. Les aromes sont fideles ~ FAELR(EE
au nez. La cerise se fait sentir puis laisse place aux
notes épiceées. Acidité tartrique :
4,53 gL
Accords mets et vins Titre alcoométrique :
13,4 %/VOL

Ce vin, gréce a sa structure, sera en accord parfait
avec de la volaille roétie ou encore des viandes PH : 3,83
rouges légeéres. L'accord idéal serait un filet
mignon de boeuf accompagné d'un jus corsé. Sucre résiduels : 3 g/L

Température de service : 10-12 °C Type de sol :
Granitique
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