
TRAMINER
2019

Le Traminer 2019 se dessine
sur un profil dense et opulent.

Vendang é  le 12 octobre
les raisins pr é sentaient une richesse

en sucre et une concentration
aromatique é lev é e.

La vinification s’est faite tout
en dé licatesse et lenteur. 

Soutenu par une l é gère douceur
(3g/l de sucre ré siduel),

ce vin gagnera encore en expression
après quelques mois de garde.

Tempé rature de service : 12 �C

14.2% vol . Garde: 2-5 ans 75 cl

Glycine

Gâ teau 
du Vully

Persistant 

Tarte flambé e

Riche

Soiré e
romantique 

Anis

Feuilleté s 

marylène et louis bovard- chervet
vignerons -œnologues

mets et vin

caract é ristiques

TRAMINER
2019

Der Traminer 2019 zeichnet 
sich durch ein intensives 

und ausdruckstarkes Profil aus. 
Die am 12. Oktober geernteten 
Trauben waren reich an Zucker 

und hatten eine hohe aromatische 
Konzentration. Die Vinifikation 
erforderte Fingerspitzengefühl 

und Geduld.

Unterstützt durch eine leichte 
Süsse (3g/l Restzucker) 
wird dieser Wein nach 

einigen Monaten noch mehr 
Ausdruck gewinnen.

Trink temperatur: 12 �C

14. 2% vol . Genu ss re ife: 2-5 Jahre 75 cl

Glycine

Vullychueche

nachhaltig

Flammechueche

rich

romantische Abe

Anis

Blätterteig- 
Gebäck

marylène et louis bovard- chervet
vignerons -œnologues

kulinarische empfehlung

eigenschaften


