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MARC KREYDENWEISS

Moenchberg Pinot Gris 2016

« Le Moine »
« The Monk »

MOENCHBERG
GRAND CRU

MArRC KREYDENWEISS

ALSACE GRAND CRU
MOENCHBERG « Le Moine »
Pinot Gris

Le cépage pinot gris s'impose sur ce terroir trés riche en dépdbts glaciaires. Les
glaciers ont raboté les coteaux pour former cette belle cuvette plein sud, a
L'abri des vents, que les Bénédictins de l'Abbaye d'Altdorf avaient choisie dés
1097 pour la culture de leurs vignes (Moench = moine ; Berg = montagne).

The Pinot Gris grape variety is required on this terroir which is very rich in ice
age sediments. The glaciers planed the hillsides to form this beautiful basin
which is south exposed, sheltered from the winds, the one the Benedictines of
the Altdorf Abbey had chosen in 1097 for the cultivation of their vines
(Moench = monk, Berg = mountain).

67 ares

2530 bouteilles en 75cl et 20 bouteilles en jéroboam 300cl
13,5°

49 g/l

Acidité tartrique : 7.2 g/l

Notes de dégustation :

Robe jaune dorée. Le nez est ouvert et présente une belle fraicheur. La bouche est droite, avec
une belle ampleur. Quelques notes fumées en fin de bouche. Trés bel équilibre pour ce pinot
gris, sec, qui s'accordera d merveille en gastronomie (poisson, viandes blanches ou fumées).

A boire et a garder pendant 10 ans.

Tasting notes:

Nice yellow color. The nose is open with a good freshness. The mouth is straight and rich.
Delicate smoky notes at the end of the palate. Well balanced, this pinot gris is ary an offers a lot
of possibilities in gastronomy (fish, white/smoky meat). Readly to drink or to lay down during 10

years.
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