Crémant d’Alsace

Brut Rosé
AOC CREMANT D’ALSACE

Sol : Sableux Limoneux
Age moyen des vignes : 15 ans

Rendement : 80 hL/ha

Cépage : Pinot Noir 100%

q A
* Vendanges : Manuelles

Type de vins : Rosé effervescent

Vinification :
Pressurage pneumatique, débourbage statique a froid,
fermentation en cuves inox thermo-régulées

Elevage:

Sur lies fines en cuves inox pendant 5 mois, prise de
mousse allant de 18 a 24 mois.

Vin avec une couleur finement rosé. La bulle est trés fine
et procure en bouche une belle |égéreté, son nez exprime
des notes de fruits rouges acidulés. En bouche I'attaque
est franche mais légére pour une bouche fine et sans
agressivité.

Se sert a 'apéritif et accompagne les buffets froids ou en-
core les desserts a base de fruits rouges.

APPELLATION €I MANT DAL SACH

DOMAINE

Fritz-Schmitt

BRUT ROSE | Y

Garde :2 -3 ans

Température de service : 8 -9 °C

DOMAINE

Fritz-Schmitt

Ottrott - Alsace ——

« Notre spécialité, le Rouge d’Ottrott »
CERTIFIE 1 Rue des Chateaux - 67530 OTTROTT
Tel : 03 88 95 98 06 - Port : 06 80 17 83 09
E-mail : fritzschmitt@wanadoo.fr
Site : www.fritzschmitt.com

AGRICULTURE vigneron
BIOLOGIQUE independant




