Vins d’Alsace

RIS i Grémant & Alsace SBlanc 2076
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Caractéristiques Techniques

Appellation : AOC Crémant d’Alsace
Millésime : 2016

Couleur : Blanc

Cépage : Pinot Gris (50%) / Pinot Blanc (50%)
Age moyen des vignes : 45 ans

Nature du sol : Sableux

Rendements (hl/ha) : 75

Mode de vendange : Manuelle
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Spécificités de la vinification et de 1’¢levage :

Légere macération avant pressurage, suivi de la méthode traditionnelle.
% Mode de Pressurage : Pneumatique

% Sucre résiduel : 15 g/l

% Alcool : 12,5°

Dégustation , , .
& Température de dégustation :

. 8-9°c
Oeil 9
Ce Crémant d'Alsace dévoile une belle robe rose pale. Les bulles sont fines , réguliéres et se dé-
ploient en colonne dans les fl0tes.

Nez

Une grande fraicheur avec des aromes de fruits blancs (de poires, de pommes), mélangé a ceux
des fruits rouges tels que la cerise ou la framboise.

Bouche

Légerement fruité aux aromes des fruits rouges, ce vin rafraichissant saura mettre en valeur sa
touche acidulé et sa délicate effervescence.
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