
Pinot Noir
Appelation : AOC ALSACE

Cépage : Pinot Noir

Mode de conduite : Viticulture biodynamique et vendanges manuelles. 
Vinification en levures indigènes. 
Élevage d'un an sur lies fines en cuve d'acier émaillé. 
Légère filtration et mise en bouteille en septembre.

Superficie : 70 ares

Sols : plusieurs origines

Alcool : 12.71

Garde : 5 à 7 ans. A consommer jeune pour garder son fruité.

T° de service : 16

Style : Ce Pinot Noir séduit par sa franchise et sa belle
expression du fruit. À la robe rouge rubis, il dévoile un
nez gourmand de fruits rouges croquants, avec une
touche subtile d’épices. En bouche, la structure est
droite, portée par une trame tannique encore légèrement
présente, mais prometteuse : ces tanins s’assoupliront
avec le temps, laissant place à une texture plus veloutée.
Un vin sincère, à apprécier dès maintenant pour sa
fraîcheur ou à attendre un peu pour plus de rondeur.

Accords : Il se boit assez classiquement avec des viandes, mais il
peut également se marier parfaitement avec des plats
plus originaux tel que le tataki de thon au sésame, un
risotto aux champignons et parmesan, une tarte à la
betterave et au chèvre frais...
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