GONTAINS SULFITES

ALSACE GRAND CRU
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2011 GRAND CRU
STEINERT

Alcool : 12,2 %
Acidité : 4,3 g/l AT
Sucre résiduel : 58,3 g/l

Sulfites totaux : 64 mg/l (UE : 210
mg/] autorisés)

Terroir

Orienté vers 1'Est, le Steinert, au Sud
du ban de Pfaffenheim est le plus
abrupt des vignobles de la commune.
Son sol, sec et filtrant, est tres
largement calcaire. Il forme un
terroir homogene dans le Dogger
oolithique que recouvrent en aval
des éboulis pierreux de méme nature,
d'ol l'origine du nom Steinert

Particularité d’élevage

Maturation sur lies fines pendant 7
mois en vieux foudre de chéne. Mise
en bouteille en mai 2012.

Dégustation

Robe jaune paille - nez exubérant de
mandarine, de miel d’oranger, de
menthol, de citron bergamote, de
pralin, de pivoine, de mangue mure,
de rose fraiche et d’épices (cannelle,
safran) -bouche suave et fraiche -
saveurs de mandarine confite, de
bergamote, de gingembre, d’eau
florale de géranium, de vanille, de
violette et de pralin - longue
persistance de gingembre et de
rose.

Température conseillée : 10 °C-
Accompagnement

vin d’apéritif, avec une tarte aux
fruits, vin a découvrir pour lui-méme



