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PINOT GRAND CRU HENGST 2005 JOSMEYER

ALSACE

4
Gamme : Grand Cru é‘
Le terroir désigne une unité géographique parécelirésultant de la \
combinaison de plusieurs parametres : la Terr€liat, le Cépage

et 'Homme. Cette alliance engendre un Vin a laspenalité unique.

LA GAMME

PINOT GRIS
LA VIGNE GRAND CRU HENGST

Geéologie :Situé sur la commune de Wintzenheim, ce terroiessentiellement constitué de conglomérats
calcaires oligocénes (14% de calcaire actif) etrdenes interstratifiees de plusieurs centaines élges
d'épaisseur. Ces formations conglomératiques soissantes et laissent s'intercaler des marnes spuge
brunes, vertes ou beiges. Tous les intermédiakisteat entre les éléments grossiers et les sédinfiers.

Le pH du sol est de l'ordre de 7,8 & 8,3. La rankee est de couleur jaune orangée. Ce Grand Onparé
par certains critiques au Chambertin en Bourgogeemet a I'ensemble des cépages alsaciens de is&xpr
de la maniére la plus parfaite. Il représente umtase délimitée de 53,02 Ha de vignes.

Age moyen des vignes40 ans

Cépages Pinot Gris

LE VIN
Sucre Résiduel: 17 g /I Acidité totale : 5,5g /litre (acidité tartrique )
Degré d’Alcool : 14 % / volume Rendement moyen 40 hl / ha

Nom : Le nom de HENGST signifie « étalon ».

Millésime : Le début d’année est hivernal avec des chutes i m@portantes. L’hiver reste présent
jusqu’a la mi — mars avec des records de froid @outldu mois. Le printemps arrive enfin avec des
températures plus clémentes. La nature s’éveilla eigne pleure. La floraison débute le 6 juin. teenps
reste mitigé jusqu’a la fin juin. Apres un mois didgllet chaud et ensoleillé, Aolt est a nouveais fed
instable. Les vendanges débutent le 19 septembgeusotemps magnifique et se terminent 25 octobre.

Vinification : Récoltés a la main et pressés entiers de maniewnmtique (entre 5 et 8 heures), les raisins
— exclusivement issus de I'agriculture biologiquebm-dynamique — rétrocédent de facon naturellgsle
arbmes au modt. lls fermentent de facon spontaargeadjonction d’enzymes ou de levures sélectianmrde
sans chaptalisation. Apres une fermentation d’'wwéalqui varie de un a quatre mois, ils sont éleeton

le cas dans des foudres centenaires en chéneauves d’acier inoxydables.

Commentaire de dégustation Un grand hengst au nez de froment et de coingjmeas sec en bouche
avec une forte concentration et une minéraliténsge

Accords mets / vins Voila la place révée pour le foie gras en terriaehomard en sauce et les risottos
aux morilles ou aux cépes. C'est le vin qui ragi fognons en sauce, les foies poélés, les padesanice
soja. Il aime les mets aux saveurs marquées, k&ale§ et purées de racines. Il excelle sur lainmuis
chinoise (cantonaise).






