
 

 

 

 
 
DÉLICAT « S » Sylvaner 
 
 
Cépage : Sylvaner rouge. 
 
Terroir : Résultat d’une subtile macération pelliculaire. 
Délicat « S » est issu d’une parcelle de Sylvaner à peau 
rouge (très rare variété de Sylvaner) plantée sur un terroir 
sablonneux granitique faible en matière humique.  

 

Vinification : Les raisins sont cueillis à la main, puis pressés 
entiers en pressoir pneumatique. Le pressurage lent et 
délicat permettra la subtile macération pelliculaire pour en 
obtenir une jolie teinte saumonée. 
 
 
Dégustation : 

• Couleur : Belle robe saumonée 

• Au nez : Bouquet floral mêlé aux arômes délicats de 
fruits noirs, de cerises. 

• En bouche : Vin vif et minéral, désaltérant, avec une 
attaque franche. Coing, griotte et quetsche en sont 
les principaux arômes. 

 
Nos conseils : Ce vin de macération de Sylvaner à peau 
rouge est unique en son genre. Son nez parfumé et sa 
vivacité désaltérante accompagneront avec bonheur vos 
apéritifs, les volailles, les buffets froids, tourtes etc. 
 
Température de service : Servir frais, entre 8 et 10°C 
 
Conservation : Jusqu’à 5 ans 

 


