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Gamme

Macération

Appellation AOC Alsace
Cépage Pinot Gris
— Terroir Calcaire
M i i Culture Viticulture biodynamique
j - Vendanges manuelles
Alcool 14,5 % Vol
Sucre résiduel 0,3 g/L
Q S P E ’:\) L ’ N G Acide tartrique 4,1 g/L
SO2 total 12 mg/L
pH 3,55
Garde 2017 - 2032
T° de service 12-14 °C

Les raisins entiers et égrappés, minutieusement triés, macérent durant 26
jours puis sont pressés ; la fermentation s'effectue naturellement a partir de
levures indigénes. S'ensuit un élevage de 10 mois en foudre, une filtration
|égere, aboutissant a des vins sans aucun ajout ni sulfite.

Vinification

La macération des peaux violettes du Pinot Gris nous offre une robe orange-
rose ; le nez vanillé s'ouvre sur des notes de fruits des bois pour finir sur des
tannins renforcant le caractére poivré du vin.

Dégustation

Accords Ce vin se déguste a température de cave (trop froid, les arbmes seront
fermés). |l sublimera vos plats de charcuteries, grillades, viandes rouges et

gibiers ainsi que les fromages.
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AGRICULTURE CERYIFIE PAR FR.810-0)
BIOLOGIQUE ASKICULTUNE UE/NON-UE

Domaine Gross
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Domaine conduit en culture
bio-dynamique depuis 2006.
Contréle ECOCERT France SAS.
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