AOC Alsace - RIESLING 2006 - 75«

Ceépage - 100% Riesling

Terroir — arene granitique
VIN DDALSACE

APPELLATION ALSACE CONTROLEE w - 20 ans
Surface - 220 ares
RIESLING
Densite - 4500 pieds / hectare
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‘ Rendement - 70 hl / ha
. MIS EN BOUTEILLE A LA PROPRIETE .
I T BE Fr e Bl Taille - Double Guyot
Vendanges — manuelles
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- conversion en agriculture bio
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Mise en bouteille — Mai 2007

Vinification - Débourbage statique a froid 48H apres pressurage. Fermentation lente
regulée en cuve entre 15 et 18°C durant un mois.

*; DEGUSTATION  Un vin sec et nerveux avec une bonne intensité aromatique
‘ autour de notes dagrumes comme le citron ou le
pamplemousse. L'attaque en bouche est franche, laissant
apparaitre des aromes de fleur blanche mélés a une belle
mineéralité. L'intensité aromatique se fait tout en finesse avec
une belle fraicheur en fin de bouche.

¢4 GASTRONOMIE Le Riesling, accompagnant les mets les plus raffinés, est
incomparable avec les poissons et les fruits de mer (Ex : « Lotte
aux poireaux », « Coquilles St Jacques a la nage », « Rosace
d’Ecrevisses a la créme », « Paupiettes de Soles farcies », « Pates
fraiches au saumon fume ») , et bien sar la Choucroute.

L AUTRES INFOS Servir frais vers 8°C. Ce vin se réveéle étre dans sa jeunesse. Il se
' bonifiera durant de nombreuses années encore. Peut se
garder plus de 10 ans en cave.

ANALYSES TECHNIQUES  Alcool : 12.50% vol. Acide tartrique : 6.50 g/I
% Sucre résiduel : 7.50 g/I
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