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DEMOISELLE

Caractere

La macération des rafles et des peaux confere elfeedouleur orangée et tuilée a ce gewurztramqer,
développe des arbmes complexes évoquant le clguafe, la rose, le litchi, les végétaux : un fesk de
senteurs ! La bouche est trés séduisante, dynayagée, sans lourdeur ni pommade. Un gewurztramine
qui sort des clichés habituellement associés &page, et auquel salinité et épices conferent alte b
persistance aromatique.

A déguster avec...

Ce gewurztraminer atypique conviendra a toutegsale préparations épiceées : curry d'agneau, tajin,
spécialités de cuisine exotique, volailles farcats, On pourra le servir également avec un pladeau
fromages ou avec un crumble.

Le service du vin
Servir frais a 8-10 degrés.

Fiche technique

Sucres résiduels : 0.9 g/L
Alcool : 12.5°

Acidité totale 4.9 g/L
Acidité volatile : 0.62 g/L
Ph:3.3

SO2 total : 8 mg/L

La terre et la vigne

Ce gewurztraminer provient en partie du lieu-ditiftderg a Heiligenstein, un terroir composé d’agie
de calcaires et du Grand cru Zotzenberg a Mittgleim composé de calcaires gréseux ferrugineux Le
raisin a éte trié a la vigne en vue d’'une macéanad® grappes entiéres. Récolté le 24 et le 25 ebpte
2014. Rendement de 23 Hl/Ha.

Certifié en culture biologique.

Vinification

Cette cuvée est issue d’'une macération partiellaidms entiers fermentés sur jus durant 20 jours.
Fermentation naturelle a partir des levures inddgeMalo faite. Elevage sur lies de 6 mois enffewd en
barriques de 600 L. Filtration dégrossissantgplaques de cellulose. Sans sulfites ajoutés.

Mise en bouteilles : avril 2015

Le cahier des charges européen des vins biologmutesise une teneur maximale de sulfites de 150 mg
pour les vins blancs. Pour assurer une conservafitmale a ce vin, il convient de le stocker dane cave
fraiche autour de 14°C.



