
 

GRAND CRU VORBOURG PINOT GRIS  2017 

 

L’appellation Grand Cru identifie des vins d’exception et préserve la 
mémoire vivante du vignoble alsacien. Du fait de leurs caractéristiques 
géologiques et climatiques exceptionnelles, ils garantissent des vins 
uniques, fins et complexes. 

SITUATION 
Le VORBOURG, exposé sud-est, s’établit sur des conglomérats à galets de grès 
et de calcaire oolithique largement recouverts en aval d’une couche superficielle 
de loess. La vigne s’épanouit au cœur d’un microclimat privilégié. Ce lieu-dit 
renommé a été classé « Alsace Grand Cru » en 1985 et possède une superficie 
totale de 72.6 Hectares. 

DONNEES ANALYTIQUES 
Le millésime 2017 se caractérise par une maturité précoce et de belles 
matières. 

Degré alcool 14% Vol. 
Sucres résiduels 20g/l 
Acidité totale 3.8 g/l en H2SO4 / 5.7g/l en A.T.   
 

 

VINIFICATION  
Vendange manuelle de vignes âgées de 43 ans le 22 septembre 2017 à 107 
oechslés (soit 15.2% vol. d’alcool potentiel). Pressurage long en raisins entiers 
sans égrappage.  Débourbage statique et fermentation longue à température 
contrôlée, conservation sur lies pendant 6 mois et mise en bouteille le 20 juin 
2018. 

DEGUSTATION par Pascal BATOT – Œnologue Maître de Chais 
Le Visuel :  Vin brillant à la robe d’un beau jaune d’or et aux reflets dorés 
  

L’Olfactif :  Nez élégant et expressif sur des arômes de pêche, d’abricot et 
de miel.  

 

Le Gustatif :  Bouche soyeuse et corsée, le vin est riche et confit avec 
des notes d’abricot bien mûr. Il a une grande complexité et 
une finale avec une grande persistance. 

GASTRONOMIE  
Vin de réception par excellence, à la fois à l’apéritif et au dessert. Parfait 
avec un foie gras, les fromages corsés ainsi que pour accompagner la 
viande de veau. 
 
Température de service : 12°C 
 Riquewihr le 02/07/2019  

 
 


