MCEL
Wp alr

‘?g{.‘;ﬁrﬁ

o
TE gy gupmaTURIY -

e

ALSACE

Sifhedliicion CHace Condeitle

Ahaaeveois
2006

PIERRE FRICK

-‘.' il _’.-": A

& ®

#eid en- Beenleitle. Aae -
§| PIERRE FRICK 68250 PFAFFENHEIM - FRANCE
1 ™ 0389496259 pherrefick.com §
ikﬂlﬂﬁm y{rﬂﬁ(f r';,.(-.-’?pq.qq: m z)

VIN IS5U DE RAISING DE
L'AGRICULTURE BIOLOGIQUE
Corth pa ECOCERT s F - 30600

Gilbert&Gaillard 2012

fal /
¥ ./_..-.: "} r\_:.dc L"'. L

. )
rcrnels Yins o CHlsarce

BIERRE ERICK

AUXERROIS 2006 CARRIERE

Alcool : 14.9 %
Acidité : 6.0 g/l AT
Sucre résiduel : 16.9 g/l

Embouteillé en 2011 - RECOLTEE EN SURMATURITE

Sulfites totaux : 117 mg/l (UE : 210 mg/]l autorisés)
Terroir

Sol marno-gréseux sur un haut de coteaux au-dessus
du grand cru Vorbourg, et en contrebas des carrieres
de gres jaune de Rouffach - exposition plein Est

Particularités d’élevage

Cuvée récoltée le dernier jour de vendanges en 2006
avec un degré potentiel de 16 %. Fermentation lente
en plusieurs étapes et élevage sur lies fines pendant 5
ans en foudre de chéne ancien. Mise en bouteille en
aolit 2011.

Dégustation

Robe jaune d’or - arémes puissants et complexes de
pralin, de fruits surmiris, d’épices (cannelle, safran)
avec des notes de vanille, de pain grillé et de cigare -
bouche ample et corsée soutenue par une belle
fraicheur -magnifique équilibre entre puissance,
fraicheur et sucre résiduel - saveurs de réglisse, de
caramel, de créme briilée, de péche mire, avec des
touches boisées - trés longue finale tendre et
minérale.

Température conseillée : 12 °C

Accompagnement

Apéritif, viandes blanches relevées (émincé de volaille
a la noix de coco), plats sucrés-salés, fromages (comté,
cantal, tome de brebis).



