omaine chille hirion

ylvaner

Elaboration

Les vendanges sont réalisées au deux tiers
manuelles et au tiers mécaniques. Le raisin est
mis par gravité dans un pressoir pneumatique. Le
jus subit un débourbage statique a froid. La
fermentation est effectuée dans des cuves
thermos-régulées. Elle dure environ trois
semaines. Le vin est ensuite élevé environ huit
mois dans des cuves en inox.

Dégustation

La robe est dorée clair aux reflets argentés. Le
nez est discret et agréable. Des effluves de poire
et de citron vert se dégagent accompagnées de
notes briochées. En bouche, I'attaque est souple
et la finale légérement acidulée ce qui ameéne
beaucoup de fraicheur. Des ar6mes citronnées
se font sentir soutenus par une pointe de salinité.

Accords mets et vins Acidité sulfurique:

3,27 g/L

APPELLATION ALSACE CONTROLEE

o Le sylvaner est un vin simple, agréable et facile a - .
Tehill A boire. De ce fait, il se boit trés bien seul pour [FASICIEEEIIE[IEHE
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PH :3,37

Sucre résiduels : 1,4

g/L

Type de sol : Sableux

www.domaine-
67 rte du vin 68590 Saint-Hippolyte | 16 A rte du vin 67600 Orschwiller | 03 89 73 00 23 achillethirion.fr




	Diapositive 1

