
 Riesling. 

 Itterswiller, Nothalten. 

35 à 70 ans. 

 70 % Argilo-sablonneux, 30 % Argilo-

calcaire. 

 

- Macération pelliculaire à froid (6 heures). 

- Pressurage basse pression. 

- Débourbage à froid (24 à 36 heures). 

- Filtration des bourbes et réincorporation. 

- Fermentation par levures indigènes avec contrôle de 

température. 

- Élevage en foudre sur lies fines avec bâtonnage. 

- Au nez : notes d'agrumes et de fleurs blanches. 

- En bouche : belle vivacité et légère minéralité, arômes 

d'agrumes (citron). 

Poissons, fruits de mer, crustacés, volailles, spécialités 

alsaciennes (choucroute).

 10 à 12 °C. 

 7 ans. 

  

Degré alcoolique : 13 %vol.  Acidité totale : 6.4 g/l 

Sucres résiduels :  2.05 g/L. 
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