
 

 

 
 
 
 
  
 

 

 

 
 

 
 

 
 
 

 

 

LE VIN 

Cépage :   100%  Pinot Gris     

Millésime :  2003 

Certification :  vin issu de raisins produits en lutte raisonnée 

Alcool :   13% vol 
Mise en bouteilles:  fin octobre 2003 
Sucrosité :   DOUX  
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LE SOL, LA VIGNE 

Terroir :      CLOS DE L'OURSE 
Roches & sol :  Calcaire et schiste de Villé 

Orientation :    Est 

Âge de la vigne :  40 ans 

Production :   6 hl/ha 

Vignobles :   respect du cahier de charges de production de la lutte 
raisonnée 

Vendanges :  Sélection manuelle, fin octobre 2003 

Vinification :   Tri minutieux, pressurage pneumatique, fermentation 
en cuve inox avec régulation de température, élevage 
en fût de chêne 

 

 

DÉGUSTATION  Au beaux arômes botrytisés, en bouche, superbe 
équilibre entre le gras, la puissance, la très belle et 
élégante minéralité 

 

  Vin riche et généreux qui accompagne foie gras d'oie 
et désserts. 

  

SELECTION 

GRAINS NOBLES 2003 

Pinot Gris  "Clos de l'Ourse" 


