
 

 

 

“Soixante Douze” 2018 
 A.O.C. CRÉMANT D’ALSACE Brut 
 
Année d’installation de Gérard (1972) qui après 4 années d’étude à Avize, a eu envie de 
faire mousser l’Alsace... 
 

Exposition : Ouest 
 

Années de plantation: 1983, 1999, 2004 et 2006 
 

Géologie : Calcaire. 
 

Nombre de pied : entre 5000 et 6000/ha. 
 

Surface : 1,1 ha  
 

Viticulture : Biodynamique. 
 

Vendanges : Manuelles avec tri les 27, 28 et 29 Août.  
 

Assemblage : 50% Pinot Blanc, 40% Riesling, 5% Pinot Gris et 5% 
Pinot Noir. 
 
Vinification : Pressurage court minimum de rebêche, fermentation 
en foudre sur lie totale pendant 9 mois. Sans intrant. 
 

Élevage : Mise en bouteille 10 septembre 2019 avec refermentation, 
vieillissement sur lattes de 12 mois minimum. 
 

Analyse : 
Sucre   : 2,7 g/l  
Acid. Totale  : 7,2 g/l  
pH    : 3,2 
Alcool   : 11,1 % 
 

Dégustation : Les bulles fines donnent envie de découvrir sa bouche 
pleine, ample, rafraîchissante, de pain grillé et d’agrume. Au nez on 
retrouve les agrumes mais aussi les fleurs blanches, la pâtisserie 
(éclair à la vanille), les fruits rouges. 
 

Suggestions : 
L’apéritif par excellence, sublime kouglof salé et tous canapés raffinés. Se place volontiers 
sur une choucroute pour accompagner avec légèreté ce plat gourmand ! 
 
 


