
 

 

 
 
 
 
  
 
 

 

 

 
 
 
 
 

 

LE VIN 

Cépage :   Gewurztraminer  100%                
Millésime :  2018 

Certification :  Vin Biologique certifié par Ecocert  FR-BIO-01 

Alcool :   14,5% vol 
Mise en bouteilles:  Mai  2019 
Sucrosité :   MOELLEUX  
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LE SOL, LA VIGNE 

Terroir :      MOENCHBERG GRAND CRU 
Roches & sol :  Grès fossile du Mont Sainte-Odile 

Orientation :    Sud 

Âge de la vigne :  12 ans 

Production :   25 hl/ha 

Vignobles :   Pratiques biodynamiques - compost - fumure 
organique - labour - vendanges à maturité 
physiologique 

Vendanges :  Manuelles - Septembre 2018 

Vinification :   Tri minutieux, pressurage pneumatique, débourbage à 
froid pendant 36 heures, fermentation avec levures 
indigènes, élevage sur lies fines en fût de chêne 

 

 

DÉGUSTATION  Le nez et la bouche sont dominés par les épices. Le 
Grès fossile du Mont Sainte-Odile offre une minéralité 
tout en dentelle qui vient équilibrer le corps gras et 
velouté. 

 

Ce vin puissant et charnu accompagne foie gras, 
munster et les cuisines asiatiques. 

 

GRAND CRU 

MOENCHBERG 

Gewurztraminer 2018 


