Alsace Sylvaner Frdicheur Gourmande

CERTIF

e Levigneron: Dominique et Julien Frey s

e  Production annuelle moyenne : 5 000 btles
e  Degré Alcoolique : 12%/vol
e Disponibleen: 75cl AGRICULTURE

T.,S'j BIOLOGIQUE
2‘-"&.‘3
e  Cépage(s) : Sylvaner
e Type de Sol: Sable granitique
{ e Rendement: 55 hl/ha
<
e Age desvignes: 15 ans
e  Vendanges : manuelles.
. Vinification:
Grand Vin . . o .
Pressurage en raisin entier, levures indigénes, fermentation 3
D’Alsace semaines.
Elevage:

6 mois sur lie fine,en foudre

«Nez fruité, belle verticalité et beaucoup de finesse en bouche...»

Tenue et conservation
Peut se garder 3 a5 ans.

Gastronomie — Accords culinaires :

Servir a 12-14° C

Accompagne les fruits de mer, les poissons, la charcuterie et le
fromage.

Récompenses :

¢ 85/100 Gilbert & Gaillard 2013 & 2014

ALSACE

AFFLLLATION ALEACE CONTROLED

SYLVANER
Fraicheur Gourmande

Association de vignerons Patrimoine des Terroirs - Ethical group of french producers Patrimoine des Terroirs
Contact : Alain [ 00.33.3.81.91.84.30 / 00.33.6.87.46.16.20 / patrimoinedesterroirs@laposte.net ]
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ZahS Alsace Sylvaner Fraicheur Gourmande

CERTIF

e  The winegrower : Dominique et Julien Frey L
e Annual production : 5 000 btles AB
™ e  %Alc.:12% /vol
Wl e Availablein:75cl BIoLogiguE

Grape Variety(ies) : Sylvaner
Type of soil : Granitic sand
Yield: 55 hl/ha

Age of the vine: 15 years

e  Harvest : manual

B
e o o

Grand Vin Vinification:
D’Alsace Collect 100% manual. Fermentation with indigeous yeasts.
Maturing:

6 months on fine dregs in barrel.

« Fruity nose, nice verticality and a lot of delicacy in mouth....»

Aging potential :
Can be kept 3 to 5 years.

Culinary agreements:
To serve at 12-14° C
Accompany seafoods, fishes, cooked pork meat and cheese

AWARDS :

¢ 85/100 Gilbert & Gaillard 2013 & 2014

ALSACE

AFFELLATION ALSACE CONTRALEE

SYLVANER

Fraicheur Gourmande

Association de vignerons Patrimoine des Terroirs - Ethical group of french producers Patrimoine des Terroirs
Contact : Alain [ 00.33.3.81.91.84.30 / 00.33.6.87.46.16.20 / patrimoinedesterroirs@laposte.net ]



