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Le Guide Hachette des vins : mode d’emploi Quels vins sont dégustés ? Chaque édition est 100 % nouvelle : les vins sélectionnés ont été dégustés dans l’année. Le Guide remet ainsi tous les ans les compteurs à zéro pour déguster le dernier millésime mis en bouteilles. Le vin n’étant pas un produit industriel, chaque nouveau millésime possède des caractéristiques propres. Un producteur peut avoir très bien réussi une année et moins bien la suivante... ou l’inverse ! De plus, chaque année, de nouveaux producteurs s’installent ou arrivent aux commandes de domaines existants. Le Guide vous fait découvrir les meilleurs d’entre eux. Comment les vins sont-ils dégustés ? Les vins sont dégustés à l’aveugle. Les dégustateurs ne connaissent ni le nom du producteur, ni celui du vin ou de la cuvée qu’ils goûtent. Cela leur permet de s’affranchir de paramètres subjectifs, tels que la notoriété du domaine ou l’esthétique de l’étiquette. Les jurés connaissent seulement l’appellation et le millésime qu’ils jugent. Qui déguste les vins ? Les dégustateurs sont des professionnels du monde du vin (œnologues, négociants, courtiers, sommeliers...). Ils possèdent tous les repères pour juger de la qualité d’un vin et maîtrisent le vocabulaire de la dégustation, ce qui leur permet de bien décrire les vins et donc d’apporter au lecteur l’information la plus complète possible. Comment sont notés les vins ? Les vins sont décrits (couleur, qualités olfactives et gustatives) et notés par les jurés sur une échelle de 0 à 5. 0 : vin à défaut, éliminé 3 : vin très réussi, une étoile *1 : petit vin ou vin moyen, éliminé 4 : vin remarquable, deux étoiles ** 2 : vin réussi, cité sans étoile 5 : vin exceptionnel, trois étoiles *** Les notes doivent être comparées au sein d’une même appellation. Il est en effet impossible de juger des appellations différentes avec le même barème. Pourquoi certaines étiquettes sont-elles reproduites et non les autres ? L’étiquette signale un coup de cœur , décerné à l’aveugle par les jurys. Elle est reproduite librement, sans qu’aucune participation financière directe ou indirecte ne soit demandée au producteur concerné. De même, la présentation des vins aux dégustations du Guide par les producteurs est entièrement gratuite. Pourquoi certains vins ne sont-ils pas dans le Guide ? Des vins connus, parfois même réputés, peuvent être absents de cette édition : soit parce que les producteurs ne les ont pas présentés, soit parce qu’ils ont été éliminés. À quoi correspondent les durées de garde indiquées dans les notices ? Ces temps de garde sont donnés par les dégustateurs, sous réserve de bonnes conditions de conservation. On les prendra en compte à partir de l’année de parution du Guide et non du millésime du vin. Elles ne correspondent en aucune façon à une « date limite de consommation », mais au moment où le vin peut commencer à être bu (apogée). Certains vins gardent en effet toutes leurs qualités des années après avoir atteint leur apogée (on parle alors de longévité). 6






Et le plaisir dans tout cela ? Nous n’oublions pas que le vin est fait pour être bu à table, en bonne compagnie, et qu’une bouteille raconte une histoire qui dépasse le cadre strict de la dégustation technique. C’est pourquoi, une fois la dégustation terminée et l’anonymat levé par nos équipes, le Guide prend plaisir, pour chaque vin retenu, à parler des hommes et des femmes qui le font, des terroirs et des paysages, des meilleurs moments pour le découvrir et des plats pour le mettre en valeur. BC H Â T E A U D U V IN 2 0 0 5 ₁₁ W4 5 0 0 0 J Q 3 0 à 5 0 Z82 83 85 86 88 89 90 92 94 T95 96 97 98 02 03 Une belle chartreuse grande ouverte aux visiteurs, un parc aux arbres centenaires : ce cru s’est taillé une solide réputation en matière d’accueil. La qualité de son vin reste son principal atout, témoin ce superbe 2005, couronné d’un coup de cœur. Sa teinte cerise noire annonce un bouquet profond et ﬁn de fruits mûrs, aux nuances de vanille et de torréfaction. Au palais, des tanins serrés mais enrobés soutiennent une chair pleine et riche jusqu’à la ﬁnale d’une rare persistance. La promesse d’une longue garde : dix ans dans une bonne cave. Un grand moment de gastronomie en perspective avec un gigot d’agneau, mais pas avant cinq ans. En attendant, on pourra ouvrir le second vin, Le Belvédère 2005 (15 à 20 F; 10 000 b.) ,une étoile, qui sera prêt dans deux ans. NOUVEAU PRODUCTEUR KS C d e l’E c h a n s o n , 0 0 0 0 0 V a l d e F ra n c e , té l. 0 0 .0 0 .0 0 .0 0 .0 0 , fa x 0 0 .0 0 .0 0 .0 0 .0 0 , VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 9 h ; g ro u p e s s u r r.-v . mU4gUBKM . V ig n e Type (vin rouge)Ligne millésimevoir p. 8Second vin sélectionné,  fourchette de prix (labsence de fourchette de prix indique que celle-ci est la même que celle du vin dentrée)et nombre de bouteillesproduites Nom du vinMillésime dégustéNote du vinNombre debouteilles produitesMode délevageFourchette de prix en euros(couleur rouge= bon rapportqualité-prix) Étiquette signalant un vin coup de cur élu à laveugle par le juryAdresse du producteurNom du propriétaireVente à la propriété+ fourchette de prixGîte rural(voir p. 8)Visite Horaires ou r.-v.D égustation Signale la première sélection dun producteur récemment installé2005 Vin issu de raisins cultivés en agriculture biologiqueChambres dhôtesAvertissements eLa dégustation à la propriété est bien souvent gratuite. On n’en abusera pas : elle représente un coût non négligeable pour le producteur qui ne peut ouvrir ses vieilles bouteilles. eLes amateurs qui conduisent un véhicule n’oublieront pas qu’ils ne doivent pas boire le vin, mais le recracher comme le font les professionnels. Si des crachoirs ne sont pas proposés dans les caves, vous pouvez en demander. eLes prix présentés sous forme de fourchette (pour les vins, gîtes ruraux et chambres d’hôtes) sont soumis à l’évolution des cours et donnés sous toutes réserves. eLe pictogramme Vsignale les producteurs pratiquant la vente à la propriété. Toutefois, certains vins sélectionnés ont parfois une diffusion quasi confidentielle. S’ils ne sont pas disponibles au domaine, nous invitons le lecteur à les rechercher auprès des cavistes (en ville ou en ligne), des grandes surfaces et des négociants, ou sur les cartes des restaurants. 7






SYMBOLES UTILISÉS DANS LE GUIDE LES VINS La reproduction d’une étiquette et le symbole signalent un « coup de cœur » décerné à l’aveugle par les jurys. *** vin exceptionnel ** vin remarquable *vin très réussi vin réussi (cité sans étoile) 2009 millésime ou année du vin dégusté Bvin produit en agriculture biologique certifiée (voir p. 66) Wvin tranquille blanc Uvin effervescent blanc Wvin blanc doux Uvin effervescent demi-sec Wvin tranquille rosé Uvin effervescent rosé Wvin tranquille rouge 50 000, 12 500... nombre moyen de bouteilles du vin présenté Jélevage en cuve Qélevage en fût LES PRODUCTEURS Vvente à la propriété ggîte rural Odégustation mchambres d’hôtes visite (r.-v. = sur rendez-vous) Kadresse, téléphone, fax, e-mail Knom du propriétaire, si différent de celui figurant dans l’adresse n.c. information non communiquée NOUVEAU PRODUCTEUR = signale la première sélection d’un producteur récemment installé LES PRIX eLes prix (prix moyen de la bouteille en France par carton de 12) sont donnés sous toutes réserves. L’indication de la fourchette de prix en rouge signale un bon rapport qualité/prix .– 5 D5 à 8 D8 à 11 D11 à 15 D15 à 20 D20 à 30 D30 à 50 D50 à 75 D75 à 100 D+ 100 DeChambres d’hôtes Prix moyen par nuit en haute saison eGîte rural Prix moyen par semaine en haute saison mU1= – de 50 DmU2= 51 à 65 DmU3= 66 à 80 DmU4= 81 à 100 DmU5= + de 100 DgUA= – de 300 DgUB= 301 à 400 DgUC= 401 à 500 DgUD= 501 à 600 DgUE= + de 600 DLES MILLÉSIMES T82 83 85 86 89 90 91 92 93 95 96 97 98 99 00 T01 02 03 04 05 83 01 les millésimes en rouge sont prêts (01 = millésime 2001) 99 05 les millésimes en noir sont à garder (05 = millésime 2005) 95 02 les millésimes en noir entre deux traits verticaux sont prêts pouvant attendre 83 95 les meilleurs millésimes sont en gras T90 les millésimes exceptionnels sont dans un cercle Les millésimes indiqués n’impliquent pas une disponibilité à la vente chez le producteur. On pourra les trouver aussi chez les cavistes ou les restaurateurs. 8













Paradoxes français... L’année 2012 a vu disparaître, à la fin de la saison des vendanges, Serge Renaud. Ce chercheur girondin n’est autre que le théoricien et vulgarisateur du paradoxe français – il serait plus exact de dire du French Paradox , tant son discours a eu d’audience dans les pays anglo-saxons. La filière viticole lui doit beaucoup... Mais nul n’est prophète en son pays... Le vin médecin ? Les médecins contre le vin ? Et si le Guide se plaçait sur un autre terrain ? Retour sur le French Paradox En 1991, Serge Renaud, directeur de recherche à l’Inserm, fit une intervention remarquée sur une chaîne américaine de grande écoute où il évo- qua ses travaux, qui mettaient en évidence le faible taux de mortalité lié aux maladies cardio- vasculaires en France comparé à celui observé dans d’autres pays industrialisés. Il attribuait ce phénomène à la consommation régulière et modérée de vin en France. On impute à la diffusion de cette théorie l’explosion de la consommation en Amérique du Nord et en Asie. De fait – nouveau paradoxe – ce sont les États-Unis qui, depuis 2011, représentent le premier pays consommateur de vin en volume... Même si la France reste au premier rang pour la consommation par an et par habitant. 2012 : deux milliards de bouteilles françaises vendues dans le monde De fait, le vin est devenu très populaire, et la consommation mondiale est en hauss e : + de 2,8 % pour les vins tranquilles, plus de 4 % pour les effervescents. Si le Royaume-Uni reste le plus gros client de la France, la Chine, les États-Unis, la Russie et l’Australie sont les moteurs de la croisssance de la consommation mondiale, et l’empire du Milieu est devenu en 2010 le cin- quième pays consommateur de vin au monde. En la matière, la France a globalement bénéficié de l’ouverture de l’économie. Du moins ses grands vignobles : en valeur, elle reste le n o1 des pays exportateurs. En 2012, le chiffre d’affaires des exportations a battu des records avec plus de 11 milliards d’euros pour les vins et spiritueux et près de 7,6 milliards d’euros pour les seuls vins, retrouvant des performances d’avant crise. Le vin reste le deuxième poste excédentaire dans la balance commerciale de la France. Incertitudes de la mondialisation Dans cette économie ouverte et compétitive, aucune position n’est acquise. En période de petite récolte (2012 en est une, avec environ 41 Mhl, une production historiquement basse), les positions de la France pourraient s’effriter. La concurrence est exacerbée, et si l’on consi- dère non plus la valeur mais les volumes, les exportations françaises ont baissé de 10 % en dix ans (tandis qu’elles progressaient en valeur de 30 %). Autre cause de fragilité, le vin français, produit de prestige, est facilement « pris en otage ». En juin 2013, Pékin, pour riposter aux taxes impo- sées par Bruxelles sur les panneaux solaires chinois, annonce qu’elle allait ouvrir une en- quête « antidumping » sur les vins importés de l’Union européenne, et soumet d’ores et déjà les exportateurs à de lourdes démarches adminis- tratives, ce qui laisse augurer une diminution des exportations. Libéralisation et rosé pamplemousse La mondialisation s’accompagne aussi d’une libéralisation encouragée par Bruxelles. Si les ministres de l’Agriculture de l’UE ont finalement décidé de maintenir jusqu’en 2030 la régulation des droits de plantation du vignoble européen, défendue par les pays producteurs contre la Commission, d’autres questions pourraient de- venir brûlantes : quid de la définition des appel- lations d’origine et du bio à l’heure de la négociation des acccords de libre-échange avec les États-Unis ? Quant à la définition officielle du vin, va-t-elle rester en vigueur alors que des « rosés pamplemousse » et autres vins aromati- sés (y compris au coca-cola) sont lancés par des producteurs français avec un succès spectacu- laire (+ 125 % pour ce mélange de vin, d’eau et d’arômes) ? Une érosion du modèle français sacralisant les vins de terroir et d’origine ? Le vin, un « minerai » comme la viande hachée de l’industrie agro-alimentaire ? Parmi les menaces potentielles que fait peser la mondialisation sur l’avenir des AOC, il faut aussi mentionner les futurs noms de domaines en « .vins » ou « .wine » que l’organisme mondial chargé de la gestion de ces noms sur la Toile envisage de vendre au plus offrant, sans aucune garantie sur l’origine. La réforme de l’INAO, un symbole ? Fondé en 1935, l’INAO, l’ancien Institut national des appellations d’origine rebaptisé Institut na- Paradoxes français... 10 






tional de l’origine et de la qualité (INAO), repose actuellement sur huit unités territoriales, avec vingt-cinq bureaux répartis dans les régions de production agricole. D’après le plan de réoganisation annoncé par l’établissement public (dépendant du ministère de l’Agriculture), dix de ces sites, à l’heure où nous mettons sous presse, fermeraient à terme, alors que l’Institut gère depuis sa réforme de nombreux signes de qualité : toutes les indications géo- graphiques (y compris les IGP, anciens vins de pays), le bio et les labels. Cela confirme le changement de ses missions et son éloignement du terrain à l’heure où les professionnels s’auto- régulent. Le vin interdit de communication ? Le 7 juin 2013, une semaine avant l’ouverture de Vinexpo, le grand salon professionnel qui se tient tous les deux ans à Bordeaux, le Pr Michel Reynaud, psychiatre et spécialiste en addictolo- gie, remettait un rapport à la Mission intermi- nistérielle contre la drogue et la toxicomanie. L’auteur du rapport propose des mesures pour lutter contre les addictions. S’il se garde d’assi- miler la consommation et l’addiction, il préco- nise, dans le droit-fil de recommandations an- térieures, que l’on sensibilise davantage à la dangerosité de l’alcool et déplore le phénomène de l’alcoolisation ponctuelle ( binge drinking ) qui progresse chez les jeunes. Il prône une augmen- tation massive des taxes sur le tabac et l’alcool et une communication limitée sur Internet à des sites bien définis (producteurs et marchands, œnotourisme). Une mise en cause implicite de la promotion du vin sur les blogs ou autres réseaux sociaux ? Les « invignés » Des producteurs ont illico lancé une pétition contre ce rapport, qui nie la dimension culturelle du vin, et soulignent les risques économiques que ferait peser sur la filière la mise en pratique de ces recommandations – rejoignant ainsi Jac- ques Dupond et son Invignez-vous , livre d’hu- meur tonnant contre l’hygiénisme ambiant et contre la loi Évin, coupables selon lui de créer un verrou à l’éducation du goût qui permettrait au contraire de mieux prévenir les excès... L’arro- seur arrosé en somme. On soulignera que dans cette alcoolisation effrénée observée chez cer- tains jeunes, le vin n’a guère sa part, que l’alcool englouti est souvent de l’alcool fort, invisible, qu’on ingère et dont on ne parle pas. Un mode de consommation à l’opposé des pratiques de la dégustation de vin. Donnons la parole à un autre « complice », Sébastien Durand-Viel, grand amateur et contri- buteur de l’ Encyclopédie Hachette des vins bien- tôt à paraître : « Difficile aujourd’hui de lire un article sur le vin sans se faire alpaguer par le discours médical et scientifique, par une étude prouvant ceci, cela ou son contraire (...) À un lobby répond l’autre, enfermant le vin dans un discours médical où il n’a strictement rien à gagner. Disons-le une bonne fois pour toute, l’alcool ne sera jamais un bienfait pour la santé. D’ailleurs, qui l’ignore ? En la matière, tout est affaire de mesure et de responsabilité indivi- duelle. » Dans le même sens, le Guide Hachette n’a jamais fait l’apologie du « vin médecin ». En revanche, on trouvera ici 10 000 récits de dé- gustations mémorables ou plaisantes, en six millions de caractères... Pour que les mots et la culture aillent de pair avec le plaisir. Quoi de neuf en Alsace ? Une nouvelle fois, les conditions climatiques furent déroutantes en 2012, année beaucoup moins précoce que la précédente. Cette année peu ensoleillée, au temps capricieux, est pourtant à l’origine d’un millésime finalement équilibré. Si l’année est chiche en liquoreux, la fraîcheur et le fruité sont le dénominateur commun de tous les vins, ce dont on ne se plaindra pas. Quant aux crémants, ils se rient des intempéries et fournissent avec constance près d’un quart de la production. Les Alsaciens se sont préparés à fêter le soixantième anniversaire de la route des Vins, créée en 1953, la première de France. Les vins : équilibre et fraîcheur Après un hiver clément et sec, une vague de froid en février et un débourrement précoce grâce à un mois de mars assez doux, les basses températures d’avril et de mai ont entraîné un fort ralentisse- ment du cycle végétatif. La floraison a débuté seulement fin mai et s’est étalée sur tout le mois de juin. L’été, très chaud, a été suivi en septembre d’une arrière-saison plus fraîche, propice à une fin de maturation régulière. L’état sanitaire était parfait, avec de bons niveaux d’acidité tartrique, indispensables à l’équilibre des vins. 11 Quoi de neuf en Alsace ? 






Les vendanges ont commencé le 10 septembre pour le crémant, donnant des vins de base élégants et parfaitement équilibrés, et des vo- lumes conformes aux attentes. Celle des vins tranquilles a débuté fin septembre. La patience des professionnels a été mise à rude épreuve par une météo capricieuse, qui a vu de belles périodes ensoleillées alterner avec des pluies. Tous les pinots sont de grande qualité : les blancs sont très frais et aromatiques ; les noirs, colorés et riches en tanins ; les gris présentent un fort bel équilibre alcool/acidité. Les muscats et les syl- vaners sont fruités et croquants. Les gewurztra- miners ont été récoltés à des niveaux de matu- rité optimaux ; ils combinent fraîcheur et fruité et sont bien épicés. Récoltés en dernier, les rieslings présentent un équilibre sur la fraîcheur, avec des notes de citron et de fleurs blanches. La récolte des vendanges tardives et des sélec- tions de grains nobles a débuté le 8 octobre. Les conditions climatiques de ce mois n’ont permis qu’une récolte plutôt faible (moins de 10 000 hl). Les chiffres : stabilité Le volume global de la récolte, toutes AOC confondues, s’élève à 1 120 000 hl (en retrait de 3 % par rapport à 2011, mais beaucoup moins déficitaire que 2010) : 805 000 hl d’AOC alsace, 45 000 hl d’AOC alsace grand cru et 270 000 hl d’AOC crémant-d’alsace. Des proportions qui restent stables par rapport à 2011. Même stabilité dans la commercialisation : 140 millions de cols (1 052 000 hl) ont été vendus en 2012, un volume en adéquation avec l’année 2011, pour un chiffre d’affaires de 513 millions d’euros. Les ventes en France sont stables éga- lement, représentant près des trois quarts de la commercialisation totale, tandis que les expor- tations affichent un résultat positif (+ 2 %), tirées par les pays tiers et l’AOC crémant-d’alsace. Brèves du vignoble L’année 2012 a débuté au mieux pour les vins d’Alsace avec l’obtention du titre de Meilleur Sommelier de France par le Colmarien Romain Iltis. À l’occasion du lancement de la soixante- huitième Foire aux vins d’Alsace, le 3 août 2012, le Comité interprofessionnel des vins d’Alsace a dévoilé sa nouvelle campagne de communica- tion. Intitulée « Vins d’Alsace, Cultiver son jar- din », celle-ci met en avant le côté « nature » des vins alsaciens, la « fraîcheur et les parfums qui émanent d’un jardin ». Ces thèmes font réfé- rence tant aux arômes des vins qu’au vignoble. Cette nouvelle communication remplace celle des « Grands Blancs d’Alsace », qui avait pour mascotte la célèbre cigogne. De nombreuses manifestations accompagnent la célébration du soixantième anniversaire de la route des Vins, créée en 1953. Une « véloroute » a été inaugurée, de Wissembourg à Thann : de quoi se rapprocher du « beau jardin » alsacien. Quoi de neuf en Beaujolais ? Gel hivernal, gel de printemps, pluies abondantes de mai à juillet, grêle... 2012 a marqué les esprits dans le Beaujolais. Si les vendanges ont pu se dérouler au soleil à partir du 7 septembre, les rendements et volumes ont été réduits de moitié ! Des vins friands et frais pour un « millésime de vigneron ». Toutes les intempéries possibles Le printemps froid a causé de la coulure, faisant avorter les fruits et chuter les rendements. Puis le mildiou, l’ennemi numéro un des vignobles du nord de la France, ne s’est pas gêné pour dicter sa loi aux vignerons, les obligeant à retourner Quoi de neuf en Beaujolais ? 12 






aux vignes entre deux averses pour appliquer un traitement aussitôt lessivé la semaine suivante... Sans oublier la grêle, qui a frappé en juin le Haut-Beaujolais, puis le sud du territoire en août, à deux reprises. Quand les sécateurs sont arrivés dans les vignes, il ne restait donc plus qu’une grosse moitié de la récolte attendue : moins qu’en 2003, année pourtant historiquement fai- ble en France. Malgré la remontée des cours (30 à 40 %), le manque à gagner sera difficile à surmonter pour les vignerons qui avaient une trésorerie déjà affaiblie, d’autant que que les traitements du vignoble ont augmenté de 30 % le coût de revient des vins. Les pouvoirs publics ont d’ailleurs prévu des allégements de charges financières pour les producteurs en difficulté, car ces petits volumes interviennent dans un vigno- ble qui a connu des jours meilleurs. Le TGV cale, les coteaux rament... Pour une fois, la crise aura eu du bon : en obligeant en 2013 la SNCF à faire le tri parmi ses nombreux projets de nouvelles liaisons TGV, elle a repoussé aux calendes grecques le tracé contesté de la liaison Paris-Orléans-Clermont- Lyon qui prévoyait de traverser les Pierres Do- rées et le val de Saône, au sud du vignoble. Par ailleurs, les crus du Beaujolais, accrochés à des pentes parfois raides, comme à Chiroubles ou à Brouilly, ont du mal à survivre : leur exploitation étant coûteuse, ils rapportent moins que certains terroirs de basse altitude, pourtant moins qualitatifs. En 2012, vingt-sept communes (ou parties de communes) du Beau- jolais, situées surtout dans le secteur des crus ou celui des villages, ont été classées en « zone de montagne », en application d’une disposition française d’aménagement du territoire qui attri- bue des aides financières à des communes défavorisées par la pente. En 2013, une commis- sion technique interprofessionnelle doit carto- graphier les zones en forte pente, étudier leurs coûts de production, trouver des solutions pour abaisser ceux-ci et communiquer sur leurs qua- lités auprès des consommateurs. 2013 : les primeurs en accéléré Les vignerons du Beaujolais s’attendent à ne pas toucher terre après les vendanges 2013. Car après quelques confortables années à ramasser tranquillement le raisin fin août ou début sep- tembre, les voici revenus au bon vieux temps de la récolte à la fin septembre. La faute à un début d’été pluvieux qui a décalé le cycle végétatif de la vigne. Mais voilà, si les vendanges sont tardi- ves, le beaujolais nouveau, lui, n’attendra pas. Même rentré le 1 er octobre, le raisin devra être vinifié et mis en bouteilles pour la date fatidique du 21 novembre – jour de la mise en vente. Et pour ceux qui expédient des vins à l’étranger, le calendrier sera encore plus serré. Ce sera donc une véritable course contre la montre qui va se jouer en coulisses cette année, pour que le vin de la fête soit au rendez-vous ! 13 Quoi de neuf en Beaujolais ? 






Quoi de neuf en Bordelais ? Le millésime 2012, né dans la douleur, est de qualité. Mais pas assez pour animer une campagne des primeurs qui s’est révélée mauvaise. Même si Bordeaux perd du terrain en grande distribution française, les ventes globales progressent, le tarif du vrac se redresse, et, dans les AOC prestigieuses, certains nouveaux chais surgissent, véritables cathédrales. Le salon Vinexpo sera plus présent en Asie en 2014. Météo difficile... À analyser l’accouchement laborieux du millé- sime 2012 (et d’ailleurs la météo déconcertante du début de l’année suivante), plus personne ne pense en Gironde aux conséquences supposées du réchauffement climatique ! Pluie, froid, soleil aux abonnés absents, floraison difficile, hétéro- généité des maturités : dès le printemps et le début de l’été, les vignerons ont senti que le ciel ne serait pas avec eux, comme pour les glorieux 2009 et 2010. Après un mois de juin 2012 dans la norme, juillet voit ressortir les pulls. Heureu- sement, la chaleur s’installe en août et l’arrière- saison de septembre ramène le sourire. Finale- ment, la vigne rattrape son retard et le millésime est sauvé, avec de bons résultats dans certains secteurs comme le Libournais. Pour les blancs, la récolte commence le 4 sep- tembre dans les vignobles les plus précoces, plantés en sauvignon, et dix jours plus tard pour le sémillon. Côté rouges (presque 90 % des surfaces du plus grand département viticole de France), la machine à vendanger rentre dans les parcelles à partir du 24 septembre pour les merlots. Malheureusement, octobre est défici- taire en ensoleillement et très pluvieux entre le 18 et le 21. En conséquence de quoi, bien des cabernets ont dû être récoltés avant leur matu- rité optimale. Avec cette climatologie défavora- ble en dernière ligne droite, l’année est à mar- quer d’une pierre noire pour les liquoreux. Les volumes sont faibles et la qualité hésitante. Le château d’Yquem, figure de proue du Sauternais, ne sort pas de millésime 2012, ainsi que d’autres crus – au grand dam d’autres domaines de ce vignoble qui voient là une mauvaise publicité portée à leurs vins. Faibles volumes À l’heure des comptes, avec coulure et milleran- dage à la floraison, mildiou et oïdium dans la foulée, quelques épisodes de gel au prin- temps et des points de sécheresse en été, les volumes sont faibles : 5,2 Mhl en Gironde, contre 5,7 Mhl en 2010 et 5,4 Mhl en 2011. Toutefois, si l’on compare ces chiffres avec la production Quoi de neuf en Bordelais ? 14 






globale du pays qui a connu une récolte 2012 historiquement basse (à peine 41 Mhl), la Gi- ronde s’en sort relativement mieux. Verre en main, les blancs sont aromatiques et frais : le sémillon apportant la structure, le sauvignon des notes d’agrumes, de pample- mousse et de citron. Côté rouge, les fortes amplitudes thermiques ont été favorables à la concentration et à la préservation des arômes. Dans de grands terroirs comme Pomerol, le résultat est souvent superbe. Partout, il a fallu bien trier les baie s – à la main ou à la machine – pour ne garder que le meilleur. Le 2012 aura probablement peu de capacité de garde. Meilleur moral Côté portefeuille, le moral revient peu à peu, après l’onde de choc de la crise de 2008 qui avait mis le vignoble à genoux. En 2012, Bordeaux a vendu 5,5 Mhl de vin (+ 2 % par rapport à 2011), ce qui rééquilibre les stocks. Ces ventes corres- pondent à un chiffre d’affaires de 4,3 milliards d’euros (+ 10 %) dans un département où un emploi sur six est lié à cette filière. Près de 40 % des ventes se font à l’export, avec le couple Chine/Hong Kong en tête des débouchés. On le sait, ce nouveau pays consommateur fait l’objet de toutes les attentions : pas une semaine sans que des professionnels ne s’y rendent ou que des salons ne s’y déroulent. Même si la fièvre des années 2010 et 2011 s’apaise, l’Empire du Milieu achète nombre de caisses, grands et plus petits vins (au total un litre sur dix produit en Gironde). Des centaines de ses ressortissants travaillent également en Bordelais, dans les propriétés, chez des négociants, des courtiers, des agents immobiliers, ou préparent leur avenir dansdes écoles locales (Inseec, Kedge, IPC Vin, Faculté d’œnologie, Cafa...) Un véritable axe viticole entre Bordeaux et la Chine se met en place, fonctionnant dans les deux sens. En effet, à une vitesse inédite dans l’Histoire, une bonne soixantaine de châteaux sont passés sous pavillon chinois (sur les 7 000 exploitations du Bordelais) ; 2012 et 2013 sont en l’espèce des années record. L’œnologue conseil Michel Rolland et son frère ont par exemple vendu leurs trois propriétés libournaises (Le Bon Pasteur en pomerol, Rolland-Maillet en saint- émilion et Bertineau Saint-Vincent en lalande- de-pomerol) à un milliardaire de Hong Kong ; même sort pour le beau château Loudenne (AOC médoc) acquis par le groupe Moutai, géant des spiritueux ; ou pour Moulin à Vent (AOC moulis), cédé par Dominique Hessel, ancien président de l’Alliance des crus bourgeois du Médoc. Pour la première fois, un cru classé, Bellefont-Belcier (Saint-Émilion), est concerné par ce mouvement qu’aucun autre vignoble au monde ne connaît. Avec plus de vingt châteaux dans son porte- feuille, le groupe Haichang, de Dalian (nord-est du pays), fait la course en tête. Primeurs en danger Si l’exportation reprend des couleurs, le débou- ché français de la grande distribution s’essouffle. Bordeaux y perd des positions, comme si le marché intérieur faisait l’objet d’une moindre attention. Côté production, le cours stratégique du vrac (un litre sur deux y transite) reprend des couleur s à 1 008 Den moyenne le tonneau de 900 litres (unité de mesure théorique) pour l’AOC bordeaux rouge, la plus volumineuse des soixante appellations du vignoble. « Bordeaux Demain », le plan anti-crise en trente mesures échafaudé par la profession en 2010, porte ses fruits, en particulier grâce au regroupement des coopératives. En revanche, au chapitre des primeurs – les ventes concernant l’élite (100 à 200 châteaux cette année) – la mise en marché du millésime 2012 au printemps 2013 a été un échec. Il s’agit sans doute de la plus mauvaise campagne depuis vingt ans. En cause ? Une qualité peu attrayante, des acheteurs aux bras chargés des belles années 2009 et 2010, et surtout les prix trop élevés demandés par des propriétaires qui savent bien augmenter les tarifs et parfois moins les descen- dre. À se demander si ce système unique per- mettant de vendre ses bouteilles presque deux ans avant la livraison n’est pas menacé. Certains millésimes 2010 sont par exemple moins chers en livrables (quand les caisses sont physiquement prêtes) qu’à leur mise en marché primeur... Où est l’intérêt pour l’acheteur ? La campagne du millésime 2012 aura fait rentrer dans les caisses des châteaux (par l’intermédiaire des courtiers et des négociants) tout au plus 300 à 400 millions d’euros ; c’était plus d’un milliard pour le 2009. Les petites années, Bordeaux perd parfois la main et ne rassure plus sa clientèle historique, notamment française. Sans compter que le célèbre château Latour (AOC Pauillac) est sorti des primeurs, menant une stratégie propre. Cathédrales du vin et tourisme Si le système des primeurs est à la peine, l’ama- teur peut toujours venir sur place dans des châteaux de plus en plus ouverts. Fini le temps des grilles fermées, au contraire. L’accueil est souvent intégré dans les travaux et ils sont nombreux ! Les subventions européennes sont 15 Quoi de neuf en Bordelais ? 






généreuses et les grands châteaux réinvestissent leurs gains, tout en optimisant leur fiscalité. De véritables cathédrales vouées au vin sortent par- fois de terre, comme à Pavie (Saint-Émilion) ou à Mouton Rothschild (Pauillac). Canon, La Domini- que, Angelus (Saint-Émilion), Montrose (Saint-Es- tèphe), Latour, Pichon Longueville Comtesse (Pauillac) ou Margaux investissent eux aussi. Ce dernier, qui dispose d’une nouvelle salle de ré- ception, fait appel à l’architecte britannique Nor- man Foster (le concepteur du viaduc de Millau). Les travaux débutent aussi pour la Cité des Civilisations du Vin qui doit ouvrir en mars 2016 ; 63 millions d’euros seront investis pour accueillir 400 000 visiteurs au nord de Bordeaux, au bord de la Garonne. Dans le même esprit d’ouverture à la clientèle, le Conseil interprofessionnel du vin de Bordeaux (CIVB) noue un partenariat avec un bar à vin à Shanghai et avec un autre à New York. La manifestation « Bordeaux fête le vin » à Québec (fin août) et une fête analogue à Hong Kong (fin octobre) sont reconduites en 2013. Bruxelles pourrait suivre. Vinexpo : un bon cru Le plus important salon mondial des vins et spiritueux (2 400 exposants, 48 000 visiteurs professionnels), Vinexpo 2013, est une réssite. Le secteur repose sur des bases solides grâce à une consommation planétaire en hausse. Fin mai 2014, Vinexpo Hong Kong sera prolongé par deux jours de salon à Pékin. Et début novem- bre, le salon reviendra deux jours au Japon. L’Asie est le moteur du marché, ce qui est par ailleurs à la source de nombre de problèmes de contrefaçons en Chine et d’autant d’initiatives pour les contrer. Brèves du vignoble Le nouveau classement de Saint-Émilion, pro- mulgué fin 2012, est attaqué en justice ; comme le fut celui de 2006, qui fut en définitive annulé. Trois propriétés non retenues mènent une ac- tion au pénal pour prise illégale d’intérêt. Les enjeux du classement sur les prix des bouteilles et du foncier sont considérables. La famille Clarence Dillon, propriétaire de Haut Brion et de la Mission Haut Brion (AOC pessac- léognan), investit à Saint-Émilion. Après le château Tertre Daugay (rebaptisé Quintus), elle a acheté son voisin, le château L’Arrosée. Et ce n’est sûrement pas fini. Le 19 avril 2013 a eu lieu l’inauguration de la route des Vins de Bordeaux en Graves et Sau- ternais, conçue par les professionnels du vin et du tourisme. Cette route comporte trois par- cours – « Vin & Patrimoine », « Vin & Fleuve », et « Vin & Terroir ». Regroupant domaines viticoles, châteaux renommés, monuments historiques, mais aussi gastronomie et hébergements ainsi que de nombreuses activités de loisirs, cette route des Vins se veut en concordance avec la future Cité des Civilisations du Vin. Début mars 2014, du 3 au 5, un nouveau salon doit voir le jour au parc des expositions du Lac : « Bordeaux Vinipro » accueillera viti- culteurs, coopérateurs et négociants du Sud- Ouest proposant essentiellement des bouteilles au cœur du marché (6 à 20 DTTC). Il s’agit d’attirer des acheteurs professionnels régio- naux, nationaux et internationaux (cavistes, restaurateurs, grossistes...). Rien à voir avec Vinexpo, salon mondialisé très orienté vers l’exportation. Les deux événements auront lieu en alternance. Quoi de neuf en Bourgogne ? Plus tardive que sa devancière, 2012 a été particulièrement chaotique en Bourgogne : printemps humide, soleil chiche, orages violents, jusqu’aux grosses chaleurs de la seconde moitié du mois d’août. Les volumes, faibles, ont permis de préserver la qualité. Les raisins, concentrés, bénéficient d’une belle acidité. Petites baies, petite et belle récolte L’année 2012 s’est montrée chaotique et éprou- vante. Pluies dès avril, grêle, gel de printemps, les vignerons ont été sur le qui-vive jusqu’aux vendanges. En juin, le ton est donné : de violents orages ont inondé et raviné la Côte de Beaune. Le 21, c’était au tour de Chablis d’être copieu- sement arrosé. Quand juillet est arrivé, les vignes avaient déjà reçu leur content d’eau après ce printemps humide, surtout en Côte-d’Or et en Saône-et-Loire – un peu moins dans l’Yonne. Le soleil a été chiche, avec seulement 153 h d’en- soleillement en juin (soit 12 jours de beau temps) dans le Chablisien (presque moitié moins qu’à Mâcon). Nouvelles déceptions en juillet, qui a offert un cocktail d’orages virulents (Beaune, Mercurey, Mâconnais), de pluie tenace (notamment sur la Quoi de neuf en Bourgogne ? 16 






Côte) et de journées fraîches. Seul le Mâconnais a bénéficié de belles journées ensoleillées. Août a apporté un soulagement tardif, grâce à une vague de chaleur qui a balayé la région à partir du 17 : on a enregistré un record absolu à Chablis, avec 40 oC – les raisins ont souffert ! La Côte et la Saône-et-Loire ont été épargnées par cette canicule, puisqu’il n’a fait « que » 33 oC à Dijon et 35 oC à Mâcon. Les vendanges ont débuté à la mi-septembre sous un temps autom- nal, avec du brouillard le matin, quelques gelées à l’aube, et un temps chaud l’après-midi. En résumé, le froid et l’humidité du printemps ont engendré de la coulure et du millerandage, la pluie noyant le pollen des fleurs de vigne et faisant avorter les grains. L’alternance de jour- nées pluvieuses et ensoleillées a entraîné une forte pression des maladies, mildiou et oïdium, et les coups de chaleur ponctuels ont grillé les raisins exposés au soleil... Conjugués, ces phé- nomènes ont donné des raisins peu nombreux, de petite taille, bien aérés, à l’origine de vins concentrés, équilibrés, dotés d’une belle acidité. On estime la baisse des volumes à 20 %, mais certains domaines ont perdu plus de la moitié de leur récolte. Pour le Mâconnais, la perte serait de 10 à 15 %. Une économie encourageante La 152 evente aux enchères des Hospices des Beaune 2012 s’est déroulée sous le signe de la rareté. Elle a rapporté 5,27 millions d’euros (contre 5,4 millions l’an dernier), malgré une offre inférieure d’un tiers. Les vins se sont vendus 54 % plus cher qu’en 2011. Les acquéreurs, dont beaucoup enchérissaient par téléphone ou par Internet, ont particulièrement bataillé pour les rouges, dont les prix enregistrent une hausse de 68 %, contre 18 % pour les blancs. La « pièce du Président », un tonneau de 350 l de corton grand cru Charlotte Dumay, a été adjugée à l’homme d’affaires ukrainien Igor Iankovskyi pour 270 000 D.Avec environ un milliard et demi d’euros de chiffre d’affaires, les chiffres sont encoura- geants : l’export, avec environ 740 millions d’euros, contribue pour environ la moitié à ce résultat. En 2012, les exportations ont augmenté de 9,5 % en valeur et de 6,2 % en volume. Les trois premiers débouchés sont les États-Unis, le Royaume-Uni et le Japon. Ce dernier pays enre- gistre une progression spectaculaire (19,9 % en valeur et 16 % en volume). Autre chiffre en hausse, celui des ventes en grande distribution, tant en volume qu’en valeur, autour d e 5 % sur les douze derniers mois. Les Chinois en Bourgogne La Bourgogne a vécu 2012 au rythme du calen- drier chinois – et en effet, du simple point de vue météo, c’était bien l’année du « Dragon d’Eau Noire» ! En juin 2012, coup de tonnerre dans le petit monde feutré des grands crus : un inves- tisseur chinois, ayant fait fortune grâce à son casino à Macao, achète, pour 8 millions d’euros, le château de Gevrey-Chambertin, qui apparte- nait à la famille Masson. Le nouveau propriétaire a beau se proclamer passionné de vin, la tran- saction échauffe les esprits locaux. Car un groupe de viticulteurs avait fait auparavant une proposition à 4 millions d’euros, la famille en voulait sept, et le mystérieux acheteur (resté anonyme) en a proposé huit. « Bourgogne, ton patrimoine fout le camp », s’exclament les vi- gnerons dans les journaux. Par communiqué de presse, l’investisseur anonyme mouche la contestation : il confiera sur un bail emphytéo- tique les 2,3 ha de vignes à deux vignerons locaux, et fera restaurer le château à la française, grâce à des artisans locaux... Mais le symbole demeure, et la Bourgogne, à l’instar du Bordelais, se sait désormais objet de spéculation pour le marché asiatique. Six mois plus tard, lors de la vente aux enchères des Hospices de Beaune, le vice-président d’Air China a massivement acheté des tonneaux, pour la deuxième année consécutive : des grands crus qu’il ambitionne de placer sur tous ses vols en 17 Quoi de neuf en Bourgogne ? 






première classe, sur 393 avions. Reçu à déjeuner à la maison Bouchard Père & Fils, il se montra fin connaisseur de bourgogne. La Chine compte désormais dans le paysage bourguignon, même si la petite taille du vignoble, eu égard au gigantisme de Bordeaux, ne permet pas d’ima- giner que le marché chinois croisse indéfini- ment. Pour une bouteille de bourgogne qui se vend en Chine, il s’en vend en effet vingt-cinq de bordeaux. Quoi de neuf en Champagne ? En champagne, 2012 aura été l’année de toutes les calamités : gel de printemps, pluies prolongées, grêle ont compliqué la floraison et fait chuter les rendements : la perte de récolte est estimée à 40 %. De faibles quantités, mais semble-t-il une très belle qualité. Si les expéditions sont affectées par la crise touchant l’Union européenne, le recul est très mesuré, notamment en valeur, et le vignoble trouve des débouchés croissants dans les pays tiers. Les Chinois s’intéressent aux bulles champenoises, et reconnaissent l’appellation. Un petit millésime très prometteur Le vignoble, en 2012, a été particulièrement malmené : si la vague de froid de février, avec des minimas relevés à -21 oC a été surtout préjudi- ciable aux grandes cultures, il n’en va pas de même des gelées de printemps. Le débourre- ment, précoce, a exposé les vignes au gel, qui a affecté les vignes dans 141 commune s ; 9 % du potentiel de production ont été touchés, plus encore dans l’Aube ou dans l’Aisne. Puis la fin du printemps et le début de l’été se sont montrés très pluvieux, avec localement des averses de grêle. C’est dans de mauvaises conditions que s’est déroulée une floraison difficile, étalée sur tout le mois de juin. Mildiou et oïdium se sont eux aussi invités... Accidents climatiques, pertur- bations dans la floraison et maladies ont abouti à une perte de récolte de 40 %. Heureusement, l’embellie est arrivée, ce qui a permis une bonne maturation des raisins, et la vendange s’est déroulée sous le soleil. Tout est donc réuni pour élaborer de beaux vins : degrés en moyenne à 10,5 %, richesse et très belle acidité. Plusieurs chefs de cave évoquent une très grande année et comptent élaborer des millésimés. La protection du nom Champagne Le succès commercial et la renommée du cham- pagne suscitent beaucoup de convoitise. La profession veille avec vigilance à la protection du nom Champagne non seulement en France et en Europe, mais aussi dans le monde entier. La Chine vient de reconnaître et de protéger l’indication géographique Champagne. Cela va permettre aux administrations compétentes de renforcer leur action contre les usages abusifs qui sont pour l’instant peu nombreux, rapide- ment détectés et sévèrement sanctionnés. C’est vers l’Empire du Milieu que les expéditions de champagne ont le plus progressé au cours de ces dernières années. Elles ont dépassé 2 mil- lions de bouteilles en 2012, soit une progression de 52 % par rapport à l’année précédente. La Chine est désormais le cinquième marché du champagne en dehors de l’Europe, et cette forte croissance devrait se poursuivre au cours des prochaines années. Les marchés évoluent... En 2012, on observe une baisse des expéditions en volumes. Celle-ci reste cependant contenue à un niveau modéré (-4,4 % en volumes). Si l’on considère le chiffres d’affaires, les données sont presque stables (-0,5 %). La Champagne a expé- dié plus de 308 millions de cols, pour un chiffre d’affaires de 4,39 milliards d’euros, et la région, à égalité avec le Bordelais, contribue pour 21 % aux exportations de vins en valeur (pou r 6 % des volumes). Seuls la France (moins de la moitié des expédi- tions cette année) et les principaux marchés européens sont touchés, conséquence de la crise, par cette baisse des expéditions. Certes, le Royaume-Uni reste de loin le premier client, avec plus de 10 % des exportations (plus de 32 millions de cols, pour 465 M D), mais ce marché stagne en valeur et baisse en volumes. Des chiffres à comparer à ceux des pays tiers, en nette progression : de 41 millions de bouteilles en 2002, les expéditions sont passées à près de 61 millions de bouteilles en 2012 (+49 %). L’avenir du champagne semble résider dans ces marchés, notamment aux États-Unis, au Japon, en Australie, qui devraient poursuivre leur pro- gression. L’avenir se situe également en Chine donc, mais aussi en Inde, en Russie, en Amérique du Sud et dans plusieurs pays africains. Quoi de neuf en Champagne ? 18 






Autre évolution notable, le recul des bruts non millésimés au profit des cuvées de prestige, rosés et millésimés. Les rosés progressent avec une hausse des prix de 5,4 % et leur chiffre d’affaires de 7,9 %. Les cuvées de prestige connaissent un taux de croissance de 6,5 % portant leur part de marché à 4,2 % des volumes. Leur chiffre d’affaires augmente de 12,8 %, soutenu par un prix moyen en hausse de 7,8 %. Brèves du vignoble Créé en 2005 par le comité Champagne, le concours européen des Ambassadeurs du cham- pagne a pour objectif de mettre en lumière les professionnels dont le métier contribue à faire connaître, comprendre et apprécier la diversité des vins de Champagne par des actions de formation. Qu’il soit sommelier, œnologue ou amateur devenu professionnel, tout candidat au concours doit exercer son activité de forma- tion dans l’un des pays participants : Allemagne, Autriche, Belgique, Espagne, France, Grande- Bretagne, Italie, Pays-Bas et Suisse. La participa- tion à ce concours permet aux candidats de découvrir des cuvées inédites, de rencontrer des vignerons et des maisons de Champagne dans des lieux symboliques de l’appellation, de par- tager leurs réflexions avec des candidats venus de huit autres pays dans une ambiance stu- dieuse et chaleureuse. Le lauréat européen du concours en 2012, Gido Van Imschoot, sommelier et professeur à l’école hôtelière Spermalie de Bruges, témoigne que le concours l’a « amené à se pencher de manière approfondie sur la thématique », que « la région bouge en matière de vin, de tourisme et de culture » et qu’il est « heureux aujourd’hui de participer à son niveau, à cet élan ». Quoi de neuf dans le Jura ? Dans un millésime malmené par la météo et en butte au mildiou et à l’oïdium, les vins du Jura ont réussi à préserver une bonne qualité grâce à la faiblesse des rendements. Commercialement, les vignerons comptent plus sur les exportations, en hausse, alors que la consommation intérieure a tendance à stagner. La Percée du vin jaune 2012 restera dans les mémoires avec son week-end glacial, battu par la bise, et le gel à -15 oC les 5 et 6 février à Arbois. Après un mois de mars très doux, les tempéra- tures commencent une longue descente à partir d’avril. Il pleut, il fait gris jusqu’en août, avec de brefs interludes ensoleillés (voire caniculaires fin juillet). Août apporte un peu de chaleur... mais il continue de pleuvoir un jour sur deux. Même en septembre, qui connaît un petit mieux, il faut 19 Quoi de neuf dans le Jura ? 






louvoyer entre les averses pour vendanger au sec. Finalement, le vignoble s’en sort plutôt bien. La chance des Jurassiens, c’est qu’ils sont partis dès la floraison sur de faibles rendements, la pluie ayant provoqué de la coulure. Fin juillet, le coup de chaud, grillant les raisins, a encore aéré les rangs. Mildiou et oïdium sont arrivés sur des grappes espacées, ventilées, pas trop chargées. Les « bio », nombreux dans le Jura, s’en sortent aussi bien que les autres car, ne disposant que de produits lessivables (bouillie bordelaise et sou- fre), à renouveler tous les quatre jours, ils ont été sur le qui-vive dès le mois de mai et ont resserré les cadences de traitement. Le souci est donc financier : un coût de revient élevé pour une récolte faible en volume Et les vins ? Ils sont marqués par cet été froid : les acidités sont vives, les vins rouges se mon- trent souples. Les poulsards sont concentrés, les pinots tanniques, et les blancs équilibrés et fins. L’export en ligne de mire Avec 74 000 hl vendus entre août 2011 et juillet 2012, la production encaisse une baisse de l’ordre de 2 %. Le macvin et le vin jaune progressent. Mais le nouveau ballon d’oxygène des vignerons jurassiens, c’est l’export (plus de 5 500 hl expé- diés à l’étranger). Les vins du Jura partent de plus en plus à la conquête de la planète. Deux zones sont particulièrement réceptives : l’Amérique du Nord et la Chine. Des ventes principalement soutenues par le crémant. Ces bons chiffres représentent le double de 2008. Le tapis rouge a donc été déroulé aux pieds de la délégation d’importateurs chinois venus en Arbois durant l’hiver 2013. Car la Chine s’inté- resse aux produits de niche tels que le vin de paille, proche des vins de glace très populaires dans l’Empire du Milieu. L’Amérique n’est pas oubliée : une délégation de vignerons a visité en 2012 la côte est des États-Unis et des contacts ont été pris avec la SAQ, société des alcools du Québec. Cette ambition n’est pas sans conséquences sur le caractère des vins : on note depuis deux ou trois ans que vins rouges se font plus fruités, moins acides, moins tanniques, parfois issus de macérations semi-carboniques. A la recherche des cépages oubliés Depuis des années, la Société de viticulture du Jura sillonne ainsi la Franche-Comté à la recherche de vieilles vignes en attente d’arra- chage, bouturant toutes celles qui l’intriguent. Aujourd’hui, 55 cépages confidentiels, dont la moitié n’existe que dans la région, ont été plantés dans trois conservatoires. En août 2013, un ampélographe les a identifiés de façon quasi définitive (l’analyse ADN étant la seule méthode fiable à 100 %). On s’attend donc à ce que quelques cépages, avant les vins, refassent sur- face ainsi. Des variétés locales dont le Jura a le secret. La 18e édition de la Percée du vin jaune aura lieu à Perrigny et Conliège les 1 er et 2 février 2014. Quoi de neuf en Languedoc-Roussillon ? Au rebours d’une année 2011 caractérisée par des volumes en hausse de 20 % en moyenne pour l’ensemble du vignoble, le millésime 2012 affiche une baisse générale, le Roussillon revendiquant l’une de ses récoltes les plus faibles de mémoire de vignerons ! Fort heureusement, le niveau qualitatif est dans l’ensemble élevé. Printemps pluvieux, été caniculaire... L’hiver 2012 a été particulièrement rigoureux, en Languedoc plus qu’en Roussillon, et caractérisé par le mois de février le plus froid depuis 1988. Le printemps, plus frais et pluvieux qu’à l’habi- tude, a permis de reconstituer les réserves en eau, laissant présager un épanouissement régu- lier de la vigne tout au long du cycle végétatif, sans risque de stress hydrique. Le mois de juillet a fait alterner pluies, chaleur sans excès et nuits relativement fraîches, et il a fallu attendre la mi-août pour voir arriver la canicule. Le Rous- sillon a été plus sec que le Languedoc. En pays catalan, les maladies cryptogamiques n’ont rien eu de virulent, et la floraison s’est déroulée très rapidement, entre le 27 mai et le 4 juin, contrai- rement à ce que l’on a déploré dans les autres vignobles. Cette période de chaleur excessive compensant la relative fraîcheur de juillet, la somme des températures a été supérieure à la moyenne, permettant une maturation des raisins très sa- tisfaisante. Enfin, si les orages d’août ont été généralement salutaires après la période des Quoi de neuf en Languedoc-Roussillon ? 20 






grosses chaleurs, en Roussillon, on n’a observé qu’un orage, le 6 août, accompagné de grêle, touchant sur quelques centaines d’hectares les vignobles de Maury, Lesquerde et les Fenouillè- des. La sécheresse du mois d’août a été très marquée en pays catalan. Elle a conduit, par concentration, à des pertes de poids, d’où les faibles volumes enregistrés. Les effets de la tramontane Selon une tradition désormais établie, le vigno- ble catalan a donné le départ des vendanges dès le 5 août, avec le cépage muscat pour les premiers blancs de la nouvelle campagne, vini- fiés en vins secs. Les récoltes se sont déroulées sous le soleil, et dans des conditions sanitaires très satisfaisantes, aidées en cela par le vent du nord, la tramontane, et par des nuits plutôt fraîches. Cependant, et par effet de concentra- tion, le vent asséchant a diminué la récolte – jusqu’à 20 % sur certaines zones du Roussillon. En moyenne sur la région, la baisse par rapport à 2011 est de l’ordre de 15 %, atteignant 40 % en moins pour le vignoble catalan, plaçant le millésime 2012 en tête des récoltes les plus faibles. Les premières estimations classent le Languedoc-Roussillon à hauteur de 28 % de l’ensemble de la production nationale, soit un peu plus de 12 millions d’hectolitres. Le maître-mot concernant les rouges languedo- ciens est sans doute l’équilibre. Dès les premiè- res dégustations sur cuves, les 2012 s’annon- çaient d’une grande richesse aromatique, dotés de beaucoup de densité et de profondeur sans concentration excessive. Les trames tanniques sont serrées sans excès d’astringence, et la fraîcheur omniprésente promet de belles gardes. Une personnalité affirmée, imputable aux petits rendements ainsi qu’aux caractéristiques clima- tiques du millésime qui ont permis une matu- ration particulièrement lente. Les rouges du Roussillon sont quant à eux concentrés et typés. Les vins blancs et rosés se révèlent gourmands et charmeurs, à la fois délicats et frais. Des « vins de plaisir » qui devront être bus assez rapide- ment. Il est à noter toutefois que les terroirs de Faugères, de Saint-Chinian, ou, dans la zone audoise, de Limoux, ont produit des blancs riches et savoureux, dotés pour les meilleurs, d’une bonne capacité d’évolution. Le millésime s’annonce excellent en vins doux naturels. Expressifs et frais, les muscats se révè- lent particulièrement gourmands, tout comme les rouges du Roussillon de type grenat, rimage ou vintage. Fort réussis avec ce profil de millé- sime, les vins doux naturels devraient également donner des vins très complets en élevages oxydatifs. Appellations communales Un rappel : on sait que le vignoble du Languedoc- Roussillon s’agence en trois niveau x : à la base, l’appellation régionale languedoc ; au deuxième niveau, l’ensemble des appellations existantes (corbières, minervois, saint-chinian, faugères, côtes-du-roussillon, etc.), pour l’instant dénom- mées appellations sous-régionales ; et au som- met, des appellations communales, aujourd’hui 21 Quoi de neuf en Languedoc-Roussillon ? 






au nombre de quatre : minervois-la-livinière, saint-chinian-berlou, saint-chinian-roquebrun et corbières-boutenac. L’appellation régionale résultant d’une exten- sion de l’appellation coteaux-du-languedoc, cette dernière a donc été profondément restruc- turée et divisée en huit nouveaux terroirs appe- lés zones pédo-climatiques, voués à devenir, après validation par le comité national de l’INAO, huit nouvelles AOC communales. Il s’agit de : picpoul-de-pinet, pic-saint-loup, la clape, terrasses-du-larzac, grès-de-montpellier, som- mières, pézenas et terrasses-de-béziers. Cette validation est déjà intervenue (le 14 février 2013), pour l’AOC picpoul-de-pinet, appellation dédiée à la production de vins blancs secs issus du cépage piquepoul. La clape, pic-saint-loup et terrasses-du-larzac sont les prochains sur la liste, et l’INAO devrait statuer sur leur cas assez rapidement. Il est à noter qu’à l’intérieur des huit terroirs issus des coteaux-du-languedoc, on retrouve les qua- torze anciens VDQS à partir desquels l’appella- tion avait été créée en 1960. Certains d’entre eux sont tombés dans l’oubli, mais les plus réputés ont toujours communiqué sur leurs noms et prétendent aujourd’hui à une reconnaissance. Saint-Drézéry, Montpeyroux, Cabrières, La Mé- janelle, Quatourze, Saint-Christol, Saint- Georges-d’Orques ou Saint-Saturnin élaborent actuellement des dossiers afin de solliciter une AOC communale. Une demande justifiée par leur taille, la qualité de leurs productions et leur antériorité historique. Le maury sec Autre appellation, qui pourra prétendre à rejoin- dre à l’avenir le niveau supérieur du classement : le cru maury. Réputée pour ses vins doux natu- rels rouges à base de grenache, l’appellation produit désormais également des vins secs. La modification du décret date de novembre 2011, et s’applique aux vins de la même année com- mercialisables à partir d’avril 2012, respectant ainsi l’obligation de six mois d’élevage mini- mum. Quinze producteurs, dont trois caves coo- pératives, ont d’ores et déjà mis en marché les premières cuvées. Issus de grenache noir (ma- joritaire) complété de carignan, mourvèdre, sy- rah et lledoner-pelut, ce sont des vins rouges riches et typés qui témoignent des qualités exceptionnelles de ce terroir de schistes noirs situé dans la partie la plus septentrionale du Roussillon, dans la vallée de l’Agly. Quoi de neuf en Provence et en Corse ? En Provence, si la récolte est relativement modeste en volume, l’été 2012, chaud et sec, a permis de bonnes conditions de maturation. En Corse, le millésime est plus hétérogène, plus léger que le précédent, en raison d’une météo compliquée toute l’année et de fortes précipitations, même au moment des vendanges. Une constante, d’année en année : le règne du rosé, dont la Provence est le premier pourvoyeur, assurant 40 % des volumes nationaux et autour d e 5 % de la production mondiale. En Provence : de fortes disparités L’hiver en Provence, globalement clément, a été cependant marqué par des disparités criantes selon les zones, et par des records de froid au mois de février, notamment dans la zone de la Sainte-Victoire très affectée par les gels d’hiver prolongés. Un printemps pluvieux et plutôt frais a permis de reconstituer les réserves hydri- ques. Fin mai, un violent épisode de grêle a causé d’importants dégâts dans le Var, certains domaines ayant perdu la quasi-totalité de leur récolte. L’été, très chaud et particulièrement sec, a permis une bonne maturité et de la concentration. Des orages, fin août ou début septembre selon les terroirs, ont permis d’éviter d’éventuels blocages de maturité. Les vendan- ges ont commencé cette année avec quelques jours de retard par rapport à 2011 et se sont prolongées jusqu’à fin octobre. Les rosés offrent des robes pâles d’un rose tendre et se caractérisent par des palettes aro- matiques expressives, d’une tonalité plutôt clas- sique, entre fruits blancs (pêche et poire), fruits rouges, agrumes et notes florales. Généreux, ils n’en sont pas moins équilibrés et dotés d’une agréable fraîcheur. Malgré les petits rendements des cépages rouges, les vins de cette couleur ne sont pas concentrés, mais plutôt fruités, gour- mands et souples. De trame tannique moyenne, ils sont charnus, soyeux et frais, et devraient être agréables à boire assez rapidement. Enfin, les blancs, qui représentent à peine 3 % des volu- Quoi de neuf en Provence et en Corse ? 22 






mes, affichent un réel potentiel. Offrant de très beaux équilibres, entre fraîcheur et rondeur méridionale, ils expriment des arômes de coing frais, d’agrumes, de fruits exotiques et de fleurs blanches. Le rosé et les autres Si la France est de loin le premier pays pour- voyeur de rosé, avec 27 % des volumes mon- diaux, la Provence se place largement en tête des vignobles français pour cette couleur, offrant 87 % de ses volumes à cette couleur. Considéré comme le symbole de l’art de vivre méditerra- néen, des vacances et des apéritifs estivaux, le rosé est devenu l’ambassadeur presque exclusif du vignoble provençal. Une situation parfois pénalisante pour les pro- ducteurs qui souhaiteraient être reconnus pour la qualité (grandissante) de leurs rouges et de leurs blancs. Cette production de rosé est portée par le marché : en France, la consommation, en constante augmentation, représente 28 % des volumes de vins tranquilles, les premiers ache- teurs étant les jeunes (18-24 ans) pour qui le rosé représente un vin de repas initiatique, plus facile d’accès que le rouge. Les rosés comptent pour plus du quart des vins consommés au restaurant, et ceux de Provence sont trois fois plus vendus que les premiers concurrents. Dans ces condi- tions, rien d’étonnant à ce que près de la moitié des consommateurs associent spontanément Provence à rosé. Une nouvelle dénomination : Pierrefeu Après Sainte-Victoire, la Londe et Fréjus, l’appel- lation côtes-de-provence vient de se doter en 2013 d’une quatrième dénomination de terroir : Pierrefeu (des vins rouges et rosés), que l’on verra à partir du millésime 2013 sur les étiquet- tes. Celle-ci concerne 4 000 ha (environ 20 % de l’appellation), incluant les territoires viticoles de douze communes, dont le cœur de Cuers, Puget- Ville et Pierrefeu. La dénomination intéresse vingt-huit domaines particuliers, quatre caves coopératives. En Corse : un millésime hétérogène Le tableau apparaît différent en Corse. Méditer- ranéenne, l’île de Beauté est aussi une « mon- tagne dans la mer », avec plus de la moitié des surfaces à une altitude supérieure à 400 m. Celle du vignoble corse est en moyenne de 200 m, ce qui en fait l’un des plus hauts de France. L’en- soleillement abondant se conjugue donc aux influences de la montagne et à la fraîcheur apportée par les entrées maritimes. Des condi- tions climatiques qui entraînent une maturation plus lente des raisins – jusqu’à deux semaines – que dans les régions les plus septentrionales du continent, comme la Champagne. Le millésime 2012 est inauguré par un hiver rigoureux, accompagné d’un épisode neigeux d’envergure exceptionnelle, suivi d’un début de printemps très pluvieux. Les vignerons doivent faire face à une forte pression phytosanitaire dans certaines zones. À partir de la fin du printemps et jusqu’en septembre, une séche- resse à peu près généralisée entraîne localement quelques retards dans le cycle végétatif de la vigne. À l’issue d’une dizaine de jours de récolte, de fortes pluies marquent le mois de septembre, compliquant grandement les vendanges et don- nant un millésime hétérogène. Le nord de l’île et notamment la Balagne ont été épargnés. 23 Quoi de neuf en Provence et en Corse ? 






Dans les zones particulièrement affectées par les pluies, le niellucciu a souffert d’un manque de maturité, aussi bien pour ce qui est des sucres que des constituants polyphénoliques (couleur, tanins). Les vins sont donc plutôt légers, fins et fruités, à boire assez rapide- ment. Les blancs issus de vermentinu man- quent eux aussi parfois de corps et de volume, même s’ils restent flatteurs et aromatiques. Le sciaccarellu, réputé pour ses arômes frais de petits fruits rouges et de fleurs de garrigue, a moins souffert que le niellucciu des aléas climatiques. Les rosés sont, dans l’ensemble, expressifs et d’une agréable fraîcheur. Le vignoble corse y consacre plus de la moitié de sa production. Quoi de neuf en Savoie ? Après une année 2009 exceptionnelle, et deux bonnes années 2010 et 2011, 2012 a été « compliqué », comme on dit pudiquement dans ces cas-là. Comme ailleurs, le millésime a donné une récolte historiquement faible. Les grappes rescapées ont livré heureusement des bouteilles intéressantes, en raison d’un bon niveau d’acidité. Une récolte en baisse Pour résumer l’année: un printemps pourri, un mois de juillet sec avec des pointes de canicule suivies d’épisodes pluvieux aux mois d’août et de septembre. Les maladies ont fait des ravages : mildiou, black-rot et surtout oïdium. Résultat, une récolte en baisse dans tout le vignoble : -10 à 30 % pour les cépages précoces (chardonnay, gamay, altesse) et -5 à 10 % pour les jacquère et mondeuse. En Chautagne, terre de rouges, c’est même -35 % de rendement, en raison de la coulure et de la sensibilité du gamay et du pinot noir aux maladies. Mais pour les vignerons qui ont su naviguer entre les calendriers serrés des traitements et vendanger dans les intermèdes de soleil, sur des terroirs bien ventilés, entre le 12 septembre et la fin de ce mois, 2012 sera réussi. L’acidité sera au rendez-vous, les vins seront équilibrés et intéressants. Dans l’attente du crémant L’année 2013 marque les quarante ans de l’AOC savoie ; les vignerons espèrent aussi qu’elle verra la naissance de l’appellation crémant-de-savoie. Ils l’attendaient en 2012, et de nombreux pro- ducteurs avaient vinifié leurs effervescents 2012 selon le cahier des charges des crémants, ven- dangeant à la main et pressurant légèrement. En pure perte, du point de vue économique, puisqu’ils ont dû garder l’étiquette « mousseux » une année de plus. En revanche, dans les verres, quelle différence ! Fruités, élégants, la bulle fine, ces vins tranchent vigoureusement avec les anciens. Le retard tient à un désaccord mineur sur le pourcentage de gamay dans les rosés. Quant aux seyssel et aux ayze, ils garderont leurs spécificités et leur nom. Brèves du vignoble Pour son quarantième anniversaire, la Savoie va lancer le redoutable Suivi Aval Qualité : des bouteilles seront ainsi anonymement achetées dans les circuits de distribution classiques, puis dégustées à l’aveugle, et notées. Gare à celle qui sera jugée indigne de son appellation : avertis- sement, puis sanction. Le suivi, qui existe dans d’autres régions françaises, est un outil précieux au service du consommateur. 2013 est aussi l’année des combats. A Montmé- lian, les vignerons se battent contre l’urbanisa- tion qui les menace à chaque révision du PLU. À Apremont, Chignin et dans de nombreux villa- ges de la Combe de Savoie, comme Arbin, ils sont en butte à la flavescence dorée, une mala- die mortelle pour les ceps, qui se transmet par la piqûre d’un insecte, la cicadelle dorée. La seule méthode de lutte officiellement admise à ce jour est un traitement par un insecticide, rendu obligatoire par arrêté préfectoral – même dans les vignobles bio. Les phytosanitaires sauveront- ils le vignoble ? En 2013, on apprenait que 32 % des parcelles contrôlées dans la Combe de Savoie présentaient les signes de « jaunisse » caractéristiques de la maladie. Quoi de neuf en Savoie ? 24 






Quoi de neuf dans le Sud-Ouest ? Une météo compliquée enfante un petit millésime 2012 en volume. Mais la qualité est sauvée. Bergerac s’inquiète pour son centre INAO, Cahors veut séduire sa clientèle locale et Duras structure son offre touristique. Partout, l’amateur est attendu dans les propriétés. Un millésime enfanté dans la douleur Les années se suivent et se ressemblent : après une récolte 2011 chahutée, 2012 est arrivé dans la douleur. Débourrement hétérogène, nom- breux travaux en vert, pression des maladies... le vigneron a dû être attentif à tout. À Bergerac, les premiers blancs ont été récoltés le 10 septembre et les rouges rentrés au cours des premières semaines d’octobre. Premières tries pour les liquoreux le 1 er octobre. Pour des blancs aroma- tiques et des rouges dont la qualité dépend de la qualité du tri avant l’entrée au chai. Les tanins sont parfois durs. À noter que le printemps 2013 est parti sur des bases similaires : floraison compliquée, temps froid et humide. Près de 200 ha ont reçu la grêle à Cahors en juin 2013. L’INAO menacé à Bergerac À Bergerac, les indicateurs économiques restent fragiles. La récolte 2012 a été faible, avec 486 000 hl dans les cuves : -8 % par rapport à la vendange 2011 et l’une des vendanges les plus faibles depuis quinze ans. Le petit millier de producteurs périgourdins (le plus souvent par l’intermédiaire du négoce) a écoulé sur dix mois de campagne 2011/2012 près de 280 000 hl de vin en vrac. C’est le cœur de l’activité : un litre sur deux y transite. Un résultat encourageant, d’autant que le tonneau de l’AOC bergerac rouge (unité de mesure théorique de 900 l) est à 800 D(+ 6 % par rapport à la campagne précédente). Pas de quoi pavoiser cependant : le producteur touche moins d’un euro le litre pour son travail de l’année. Monbazillac, mieux valo- risé, reste un pilier du vignoble. Par ailleurs, un nombre croissant de propriétés passent au bio. En grande distribution, le rouge souffre, à 2,5 Den moyenne la bouteille. L’exportation (seule- ment 12 % des ventes totales) a du mal à progresser. Rien d’étonnant à ce que les tarifs du foncier restent bas. D’après une étude de la Direction régionale de l’agriculture, une vigne de rouge en Bergeracois s’échang e à 9 000 D/ha, contre 15 000 Den 2 000. Chez les voisins de Tursan, du Marmandais et de Duras, c’est aussi autour des 10 000 D, un retour au niveau d’il y a vingt ans. Buzet et Monbazillac sortent du lot à 15 000 D.Au cœur de l’été, c’est le sort du centre INAO de Bergerac qui a suscité l’émotion. Dans le cadre d’un plan de restructuration territoriale, l’Institut national de l’origine et de la qualité prévoit de fermer dix sites sur les vingt-cinq de l’Institut sur le territoire national. Celui de Bergerac serait dans la charrette, car un rapprochement avec Bordeaux est souhaité par la direction pari- sienne. C’est le rôle même de l’INAO qui est en jeu. Cahors réinvestit la ville À Cahors, Bertand Vigouroux, nouveau président de l’interprofession, prépare un plan stratégique pour ce vignoble de 3 300 ha qui sort peu à peu la tête de l’eau, grâce notamment à la mise en avant de son cépage malbec. Les stocks sont en baisse et le vrac est valorisé au dessus de 25 Quoi de neuf dans le Sud-Ouest ? 






100 D/hl. D’après une étude, 20 % des vignerons sont cependant en difficulté. Comme en Borde- lais, Cahors veut reconquérir une clientèle locale et remettre le vin au cœur de la cité. C’est le rôle de la Villa Cahors Malbec, ouverte au centre ville en 2011 : elle forme à la dégustation et renvoie vers des propriétés et autres cavistes de la zone. Tourisme à Duras Dans le petit vignoble lot-et-garonnais de Duras (1 500 ha), les professionnels jouent eux aussi la carte du tourisme et musclent leurs activités. À la Maison des vins, les plages d’ouverture sont plus amples : la fréquentation et les ventes sont à la hausse. Toute une programmation événe- mentielle est mise en place : Printemps des vins, Chasse au trésor, Apéros vignerons, création d’un club de dégustation... Serpent de mer, le rapprochement des vignobles lot-et-garonnais de Buzet, de Marmande et de Duras avance doucement. Des opérations com- munes doivent avoir lieu dans la grande distri- bution française sous la bannière Sud-Ouest, récemment créée par les conseils régionaux d’Aquitaine et de Midi-Pyrénées. Quoi de neuf dans la vallée de la Loire ? Année 2012 plutôt tardive et chaotique, comme dans la plupart des vignobles : la vallée de la Loire a contribué à la baisse générale de la récolte nationale, affectée par un long printemps humide et frais. Les volumes sont en baisse de 30 % en moyenne, la région nantaise étant plus affectée et le Centre nettement moins. Les blancs secs tirent mieux leur épingle du jeu, et les muscadets sont particulièrement réussis. En Anjou comme en Touraine, les liquoreux sont rares. Quant aux rosés, leur demande est toujours aussi forte, notamment en grande distribution, et beaucoup de cabernets viennent alimenter cette production. Les professionnels ligériens ont pris conscience de la richesse de leur patrimoine et développent activement l’œnotourisme. Dans la région nantaise Plus tardif que son devancier, 2012 a donné de faibles volumes, mais des vins de bien meilleure tenue. Si la vague de froid de février s’est également manifestée dans la région, la vigne n’en a guère souffert. C’est le printemps qui a été porteur de soucis ; alors que le débourrement avait été assez précoce, après un mois de mars sec et doux, avril et mai, à l’opposé de 2011, ont été pluvieux et inhabituellement frais, avec pour conséquence de faibles sorties de grappes : dès le printemps, on s’attendait à une récolte ré- duite. La fraîcheur a eu au moins pour avantage de contenir les attaques de maladies. La fleur débuta dès le 5 juin pour s’étaler sur tout le mois. Les deux mois d’été se sont montrés dans l’ensemble secs, plutôt frais en juillet et chaud en août. Un joli mois de septembre allait permettre aux raisins de parfaitement mûrir, d’autant plus que la petite récolte était propice à la concen- tration. Les pluies de la fin du mois furent elles aussi bénéfiques, n’entraînant pas la moindre dilution, tout comme les amplitudes thermiques qui permirent le développement du potentiel aromatique des raisins. Le ban des vendanges, prononcé le 17 septem- bre 2012, est dans la moyenne tardive de ces dernières années. Les récoltes se déroulèrent rapidement en raison des petits volumes, avant l’arrivée des fortes pluies d’octobre. La maturité des raisins est donc très bonne, voire excellente. Les jus sont très concentrés, francs et aromati- ques, les teneurs en sucre élevées, les acidités présentes mais discrètes. On trouvera des cuvées de garde. En volume, en revanche, la récolte 2012, avec 245 688 hl, apparaît comme la plus faible de ces dix dernières années, si l’on excepte 2008, année de gel. Cela correspond à un rendement très bas de 25,91 hl/ha, à un peu plus d’une demi-récolte. En gros-plant, la production est la plus basse de la décennie (29 601 hl, avec un rendement de 44,85 h/ha). Les superficies revendiquées, 9 484 ha pour le muscadet, et 660 ha pour le gros-plant, sont en légère hausse alors que les surfaces déclarées se rétractaient d’année en année après 2008 (encore près de 11 000 ha pour 2010). Les arrachages des vignes ne se font plus, mais une importante restructuration des exploi- tations s’opère, qui se traduit par une concen- tration des surfaces. Le nombre de déclarations de récolte est passé de 1339 en 2003 à 650 en 2012. En parallèle, la situation économique du vignoble est moins morose : nette valorisation des cours du vrac, progrès en volume de la vente en grande distribution (+5 % en 2012), niveau Quoi de neuf dans la vallée de la Loire ? 26 






record d’exportation aux États-Unis (les quatre plus gros clients étant ce pays, le Royaume-Uni, la Belgique et le Canada). En revanche, les volumes de ventes directes sont en retrait (-6 %). La hiérarchisation des appellations devrait conti- nuer. Après Le Pallet, Clisson et Gorges, quatre nouvelles dénominations complémentaires, dé- finissant des muscadets ambitieux, sont à l’étude : Château-Thébaud, Monnières-Saint- Fiacre, Mouzillon-Tilliers, Goulaine. En Anjou-Saumur En Anjou et dans le Saumurois, les vendanges ont débuté à la mi-septembre, après un été sec et chaud, caractéristique de l’ensemble de la région, qui a permis de compenser un printemps aussi froid que pluvieux. En volume, la produc- tion est en retrait (-18 %), mais les pourcentages varient considérablement selon les appellations et le type de vins. Dans l’ensemble, les cépages précoces, destinés à l’élaboration des vins effer- vescents, ont donné des vins de qualité, expres- sifs et frais. En revanche, les épisodes pluvieux de fin septembre et début octobre ont mis à mal les perspectives de production de vins moelleux dans l’appellation coteaux-du-layon (-29 %), ainsi que dans les plus grands crus de liquoreux, particulièrement affectés. Par exemple, le cru quarts-de-chaume n’a fourni que 89 hl, contre 463 en 2011 et 425 en année moyenne. En comparaison de 2011, les anjou-villages et anjou-villages brissac fournissent une demi- récolte, la baisse n’étant que de 19 % pour les saumur-champigny, et seulement de 4 % pour le cabernet-d’anjou. Les blancs du millésime 2012 sont essentielle- ment des vins secs, délicats, expressifs et de bonne fraîcheur, parfois dilués et mordants, en fonction des terroirs et de la vigilance des vignerons. Les rosés, dans la lignée des blancs, offrent souplesse et fruité immédiat. Enfin, les rouges sont déjà très agréables, sur un profil de vins de fruit, fringants et gourmands. Le millé- sime est toutefois hétérogène et n’offre pas la profondeur des années précédentes, comme 2010 ou le très complet millésime 2011. Les rosés se vendent bien toujours bien, même par temps maussade. En grande distribution française, le cabernet-d’anjou a progressé en 2012 de 10 %, avec plus de 185 000 hl vendus. Initialement plus orienté à l’export, le rosé- d’anjou affiche une hausse encore plus notable en France (+27 %). Le négoce souhaiterait une augmentation des rendements, car les sorties de chais s’annoncent supérieures à la produc- tion de 2012 (280 000 hl pour le cabernet- d’anjou, 104 000 en rosé-d’anjou), alors que l’on craignait un début de surproduction l’année précédente. En Touraine Comme partout dans la région, le millésime 2012 a été un véritable casse-tête en Touraine. Les vendanges ont débuté le 14 septembre, permettant ainsi aux vignerons de récolter, avant les pluies de début octobre, les cépages précoces. La récolte globale est en baisse de 30 %. Les sauvignons et les chenins secs se révèlent vifs et particulièrement fins ; des vins de petite garde à sélectionner avec discernement. Si les sauvignons sont dans l’ensemble expressifs, offrant des palettes aromatiques fraîches et typées de buis et d’agrumes, la plus grande disparité concerne les chenins. À cet égard, la Touraine ne fait pas exception à la règle du millésime, et les demi-secs et les moelleux sont rares en 2012. Les rosés, à base des cépages gamay, pinot noir et côt, sont, à l’image des blancs secs, plutôt frais et fruités, et seront bus rapidement. Enfin, les vins rouges sont, dans l’ensemble, souples et gourmands, offrant des textures soyeuses lorsqu’ils sont issus du cépage gamay. On note de belles réussites concernant les vins à base de cabernet franc, mais l’ensemble est hétérogène. Certaine cuvées se révèlent un peu déséquili- brées, marquées par des acidités mordantes et des tanins parfois secs. 27 Quoi de neuf dans la vallée de la Loire ? 






Dans le Centre-Loire Les conditions climatiques sont semblables à celles observées ailleurs : gel de février, débour- rement précoce à partir de la fin d’un mois de mars très doux, puis précocité perdue à la suite du retournement climatique à partir du 10 avril, inaugurant trois mois dans l’ensemble froids et humides ; floraison étalée avec une semaine de retard, coulure et millerandage, pression du mildiou et de l’oïdium. Les blancs, plus tardifs, ont mieux résisté. À la mi-juillet, le temps devient sec pour plusieurs semaines, et à partir du 10 août, les températures deviennent supérieu- res aux normales. Ces épisodes se produisent au bon moment pour accélérer et resserrer la vé- raison. La sécheresse perdure jusqu’au 20 sep- tembre, puis du 21 au 27 septembre des pluies importantes viennent relancer la maturation. Les conditions de maturation ont donc été très favorables : sécheresse propice à la concentra- tion en sucres, nuits fraîches optimales pour préserver la chair, l’acidité et la finesse aroma- tique, ensoleillement bénéfique pour la couleur et les tanins des rouges, mais également pour les arômes. Grâce aux peaux épaisses, l’état sanitaire est resté excellent, ce qui a permis aux vignerons d’attendre que les raisins soient bien mûrs. Nombre de producteurs ont récolté de façon discontinue, en fonction de maturité de chaque parcelle. L’hétérogénéité de la floraison a été atténuée grâce aux bonnes conditions de la fin de l’été. Les parcelles les plus précoces de sancerre blanc ont été vendangées le 20 septembre (trois semaines après le précoce 2011), mais c’est le premier octobre que les vendanges ont vérita- blement débuté sur l’ensemble des vignobles. Les vins affichent une plénitude et une concen- tration remarquables. L’équilibre varie selon la date de vendange : les premiers raisins récoltés ont donné des vins plus incisifs ; puis au fur et à mesure de la maturation, le gras s’est développé. Les blancs, très purs, bien ciselés, aromatiques, sont à la fois délicats et complexes, avec des nuances dominantes de fleurs blanches et de fruits frais. Ils conjuguent fraîcheur, chair et persistance. Les rouges affichent des robes pro- fondes. Avec les extractions douces qu’on pra- tique aujourd’hui, leurs tanins sont mesurés, leur fruité gourmand et leur bouche plus ou moins dense selon les origines. Avec 297 000 hl environ, la récolte est en retrait par rapport à celle de 2011, déjà en dessous de 2010 (respectivement 307 900 hl et 317 000 hl), mais nettement moins que dans les vignobles de l’aval, de la Touraine à la région nantaise. Les blancs représentent 85 %, les rouges à peine 10 % et les rosés environ 5 %. Les ventes sont en hausse par rapport à la campagne précédente (+5 %). Le marché fran- çais et l’export progressent, ce dernier représen- tant 45 % des sorties des vignobles du Centre- Loire. Les transactions vers les principaux pays acheteurs augmentent. Le bond le plus specta- culaire est réalisé par les États Unis (+20 %) ; ce pays est devenu le premier marché export pour Sancerre, laissant le Royaume-Uni, toujours bien placé, en deuxième position. L’essor de l’oenotourisme Le Val de Loire, fort de sa position de plus vaste site national inscrit au patrimoine mondial de l’Unesco, est la troisième région touristique et viticole française. La visite des domaines et son corollaire, l’achat de vin en direct auprès des propriétés, constituent l’une des trois activités touristiques régionales les plus courues, avec la visite des monuments et châteaux et celle des jardins. Le souci de développer l’œnotourisme s’est traduit par la création d’un master « Gastrono- mie, vin et tourisme » à l’université d’Angers. Interloire, l’interprofession des vins de la région, développe de nombreuses applications ; le Bu- reau interprofessionnel des vins du Centre (BIVC) n’est pas en reste et a créé lui aussi une application smartphone. Riche de 800 km de route des Vins, la région du Val de Loire affiche un réseau de 330 « caves touristiques » labellisées, répondant aux exi- gences d’une charte d’accueil mise en place par Interloire, les institutionnels du tourisme et les régions. Ces domaines sont tenus, entre autres, de proposer une dégustation commen- tée gratuite de leurs vins, ainsi que la vente à l’unité dans le cadre d’un caveau ouvert au public. Enfin, le label national « Vignobles et Découver- tes » est aujourd’hui attribué à huit circuits touristiques qui proposent une offre complète dans le cadre de l’œnotourisme. Quoi de neuf dans la vallée de la Loire ? 28 






Quoi de neuf dans la vallée du Rhône ? Année classique, ni précoce ni tardive, le millésime 2012 est caractérisé par un hiver particulièrement venté, et une pluviométrie déficitaire, inégalement répartie sur l’année. Si la région a connu la vague de froid qui a frappé l’ensemble du pays en février, la plus grande partie du vignoble affirme son appartenance au monde méditerranéen par son été très sec. Les volumes sont en retrait par rapport à l’année précédente, mais les baisses sont modérées, et le millésime est de qualité. Les vieux grenaches à l’épreuve du gel Après un début d’hiver clément, la vallée du Rhône a subi, elle aussi, une vague de froid en février. Un de ces froids très secs, amplifié par la présence d’un vent très fort, qui a creusé le déficit hydrique. Ces fortes gelées ont provoqué des dégâts importants dans le vignoble, faisant en particulier périr de vieux grenaches. Le dé- bourrement a été très hétérogène et on a observé des décalages de végétation au niveau des parcelles, voire des ceps. Moins précoce que 2011, 2012 se rapproche plutôt de 2010. La pluie, revenue avec le printemps, a favorisé un bon développement végétatif, sans combler le défi- cit creusé au cours de l’hiver. La floraison s’est déroulée dans de bonnes conditions dans les secteurs précoces, mais elle s’est étalée dans les secteurs plus tardifs, où l’on a observé des phénomènes de coulure. À partir de juillet, le temps s’est montré chaud et sec jusqu’à la dernière semaine d’août – moins dans le nord de la vallée. La sécheresse sensible en début d’été a limité le développement des baies, entraînant même quelques situations de blocage de maturité en août. Les précipitations sont arrivées à la fin du mois, et le mistral a soufflé au début du mois de septembre, avant un nouvel épisode fortement pluvieux entre le 20 et le 25. Ces pluies ont accéléré la fin des vendan- ges. Pour les secteurs les plus tardifs, elles ont accompagné la fin de la maturation. Les premiers contrôles de maturité mi-août montraient un état sanitaire très satisfaisant, mais aussi la permanence d’une certaine hété- rogénéité entre les parcelles, les souches et même à l’intérieur des grappes. Les fortes cha- leurs de début septembre, qui ont suivi les pluies de la fin août, ont contribué à une bonne maturation des raisins en favorisant une concen- tration de tous les composés des baies. Les vendanges se sont étalées de la fin août pour les secteurs les plus précoces à la fin octobre pour les plus tardifs, chacun ayant pu attendre l’optimum de maturité. Les fermentations ont été assez rapides et se sont déroulées sans encombre, si bien que fin novembre, nombre de vins étaient stabilisés. Marqué par l’équilibre, 2012 a donné des vins très gourmands, francs, équilibrés et fruités. Le grenache développe un très beau volume en bouche avec une sucrosité remarquable ainsi que des arômes de fruits rouges. La syrah quant à elle donne des vins puissants et généreux avec des tanins bien présents, doux, soyeux et velou- tés. Les rosés issus du binôme grenache-cinsault sont remarquables par leur puissance aromati- que. Les blancs sont eux aussi très expressifs, montrent un joli volume en bouche et beaucoup de fraîcheur. Récolte en baisse, exportations en hausse Les services d’Inter-Rhône évaluent la produc- tion des vins AOC de la vallée du Rhône à 2,9 Mhl, soit une baisse de 6 % par rapport à 2011, conséquence du gel de février 2012. Cela cor- respond à une superficie d’environ 71 000 ha. En côtes-du-rhône, les volumes sont passés de 1 600 000 hl en 2011 à 1 446 000 hl en 2012, soit une baisse de 10 % environ. En revanche, la production des côtes-du-rhône-villages a aug- menté de 8,6 % (315 000 hl contre 290 000 hl). Les exportations représentent 31 % des ventes de vins de la vallée. En volume, elles progressent de 5,5 % et s’élèvent à 909 000 hl. Les volumes vers la Chine ont encore augmenté et atteignent 50 000 hl. Un bon élève du «bio » Le « bio » affiche une forte progression depuis quatre ans. Les premières estimations pour 2012 laissent envisager un volume de 10 % de la récolte en bio certifié pour les côtes-du-rhône régionaux, un chiffre au-dessus de la moyenne nationale. Ainsi, côtes-du-rhône et côtes-du- rhônes-villages ont fourni en 2012 plus de 150 000 hl en bio, soit une augmentation de 30 à 40 % par rapport à l’année précédente. La vallée du Rhône répond donc aux exigences du 29 Quoi de neuf dans la vallée du Rhône ? 






Grenelle de l’environnement, tant en termes de pourcentage de superficie en bio qu’en matière de réduction des intrants et des pesticides. Les trois régions administratives de la vallée du Rhône, Rhône-Alpes, PACA et Languedoc- Roussillon sont très en avance sur les exigences du gouvernement et donc parées pour le pro- gramme Ambition Bio 2017. Brèves du vignoble En janvier 2013 a été posée en Avignon la première pierre d’un projet ambitieux. L’hôtel Calvet de Palun accueillera, côté Place du Palais des Papes, une école des vins du Rhône et un bar à vins de prestige. L’Hôtel des Monnaies abritera quant à lui une œnothèque régionale, une académie culinaire internationale, une librairie gastronomique, ainsi que des espaces culturels et festifs. Un projet engagé sous l’égide d’Inter- Rhône et des appellations rhodaniennes, de la Ville d’Avignon et d’investisseurs privés, qui s’inscrit dans la stratégie œnotouristique de l’interprofession. Inaugurés en 1938 par le président de la Répu- blique Albert Lebrun, les bâtiments de la cave de Tavel, construits dans un style néo-provençal par l’architecte Henri Floutier et le sculpteur Armand Pellier, ont été inscrits aux Monuments histori- ques ; la cave se voit décerner le label « Patri- moine du XX es. » Quoi de neuf dans la vallée du Rhône ? 30 













Comment identifier un vin ? Les rayons des cavistes et des grandes surfaces offrent une large palette de vins français, voire étrangers. Cette variété, qui fait le charme du vin pour l’amateur averti, rend aussi le choix difficile et déroute le néophyte : la France produit à elle seule plusieurs dizaines de milliers de vins qui ont tous des caractères propres. Leur carte d’identité ? L’étiquette. Les pouvoirs publics, français et désormais européens, et les instances professionnelles se sont attachés à la réglementer. Capsules et bouchons complètent l’identification. Les catégories de vin L’étiquette indique l’appartenance du vin à l’une des catégories réglementées en France : vin de France (ex-vin de table), indication géographi- que protégée IGP (ex-vin de pays), appellation d’origine contrôlée (AOC, AOP pour l’UE). L’appellation d’origine protégée La classe reine, celle de tous les grands vins. L’étiquette porte obligatoirement la mention « Appellation X protégée », parfois « X appellation protégée ». Si l’appellation porte le nom d’une entité géographique (région, ensemble de com- munes, commune, parfois lieu-dit), cette seule provenance ne suffit pas à la définir. Pour béné- ficier de l’AOC, un vin doit provenir d’une aire délimitée, caractérisée par ses sols et son climat, plantée de cépages spécifiques cultivés et vinifiés selon les traditions régionales. C’est ce que l’on appelle les « usages locaux, loyaux et constants ». L’appellation d’origine vin délimité de qualité supérieure Une catégorie supprimée en 2011, naguère antichambre de l’appellation d’origine contrô- lée, et soumise sensiblement aux mêmes règles. Nombreux il y a trente ans, les VDQS ont souvent accédé à l’AOC. Les IGP/vins de pays Ils portent le nom de leur lieu de naissance, mais ne sont pas des AOC. La différence ? Les vins de pays ne font pas l’objet d’une délimitation parcellaire, en fonction des types de sol ; ils sont issus de cépages dont la liste est définie régle- mentairement ; cette liste est plus large que pour les AOC. En un mot, leur rapport au terroir est moins fort. L’étiquette précise la provenance géographique du vin. On lira donc « Indication géographique protégée » (IGP) suivie du nom d’une région (ex : Val de Loire), d’un départe- ment (ex : Ardèche) ou d’une zone plus restreinte (ex : Cité de Carcassonne). Les vins de France Sans provenance géographique affichée, ils peu- vent être issus de coupages, c’est-à-dire de mélanges de vins de plusieurs régions. Cela en fait en général des vins assez standard – sans surprise mais sans personnalité. Si les vins de France sont souvent des produits d’entrée de gamme commercialisés en gros volumes, il existe aussi des vins de table de propriété – souvent des « vins d’auteurs » élaborés hors des canons de l’appellation. Depuis une récente réforme, ces vins sont autorisés à afficher millé- sime et nom des cépages. Le responsable légal du vin L’étiquette doit permettre d’identifier le vin et son responsable légal en cas de contestation. Le dernier intervenant dans l’élaboration du vin est celui qui le met en bouteilles ; ce sont obligatoirement son nom et son adresse qui figurent sur l’étiquette. Il peut s’agir d’un négo- ciant, d’une coopérative ou d’un propriétaire- récoltant. Dans certains cas, ces renseignements Du domaine et du terroir à l’étiquette. Comment identifier un vin ? 32 






sont confirmés par les mentions portées au sommet de la capsule de surbouchage. La mise en bouteilles L’étiquette mentionne si le vin a été mis en bouteilles à la propriété. L’amateur exigeant ne tolérera que les mises en bouteilles au domaine, à la propriété ou au château. Les formules « Mis en bouteilles dans la région de production, mis en bouteilles par nos soins, mis en bouteilles dans nos chais, mis en bouteilles par x (x étant un intermédiaire) », pour exactes qu’elles soient, n’apportent pas la garantie d’origine que pro- cure la mise en bouteilles à la propriété où le vin a été vinifié. Le millésime La mention du millésime, année de naissance du vin, c’est-à-dire de la vendange, n’est pas obli- gatoire. Elle est portée soit sur l’étiquette, soit sur une collerette collée au niveau de l’épaule de la bouteille. Les vins issus d’assemblage de diffé- rentes années ne sont pas millésimés. C’est le cas de certains champagnes et crémants, ou encore de certains vins de liqueur et vins doux naturels. À noter que l’Europe s’est alignée sur la règle en vigueur dans certains pays tiers, selon laquelle il suffit que 85 % du vin soit d’un millésime donné pour que l’étiquette puisse afficher le millésime. La capsule La plupart des bouteilles sont coiffées d’une capsule de surbouchage (capsule représenta- tive de droits ou CRD) qui porte généralement une vignette fiscale, preuve que les droits de circulation auxquels toute boisson alcoolisée est soumise ont été acquittés. Cette vignette permet aussi de déterminer le statut du pro- ducteur (propriétaire ou négociant) et la région de production. Elle est verte pour les AOC, bleue pour les vins de pays. En l’absence de capsule fiscalisée, les bouteilles doivent être accompagnées d’un document délivré par le producteur. Le bouchon Les producteurs de vins de qualité ont éprouvé le besoin de marquer leurs bouchons, car si une étiquette peut être décollée et remplacée frau- duleusement, le bouchon, lui, demeure ; l’origine du vin et le millésime y sont ainsi étampés. LA RÉFORME DE LA CLASSIFICATION DES VINS Mise en place en 2009, cette réforme a entraîné trois changements importants, concernant chaque étage de la pyramide qualitative. Les vins de table sont devenus vins de France, mais ils ont surtout gagné, au-delà du droit de porter comme étendard le nom de notre pays, ce qui n’est pas rien, la possibilité d’afficher cépage(s) et millé- sime. Deux mentions en général perçues comme qualitatives, ici autorisées pour les vins du bas de l’échelle : on peut légitime- ment s’interroger sur la pertinence de cette modification réglementaire. Les vins de pays (VDP) sont devenus des IGP, indica- tions géographiques protégées. Un boule- versement majeur puisque auparavant les VDP faisaient partie de la même catégorie que les vins de table ; ils entrent dorénavant dans la famille des vins avec indication géographique, qui comprend également les AOC/AOP. Un changement qui leur donne des droits (protection juridique du nom comme les AOP, appellation d’origine pro- tégée) mais aussi des devoirs : démonstra- tion à faire de leur lien à l’origine et mise en place de procédures de contrôle renforcées. En 2011, les 150 VDP alors existants ont vu leur nombre se réduire à 75. Enfin, les AOP sont depuis cette réforme soumises à de nouveaux modes de contrôle, la tant décriée dégustation systématique d’agrément étant supprimée au profit de contrôles moins fréquents mais plus proches du produit commercialisé. On attendra pour voir l’effi- cacité de ces nouvelles mesures sur la qua- lité des vins. 33 Comment identifier un vin ? 






Lire l’étiquette Sur les étiquettes, les indications foisonnent. Protection de l’origine géographique, de l’environnement, de la santé publique, exigence de traçabilité, souci de marketing : tous ces impératifs successifs les ont fait proliférer. Obligatoires ou facultatives, ces mentions donnent des indices sur le style du vin. Les mentions obligatoires Obligatoires pour toutes les catégories de vins, ces mentions suffisent à ce que le vin soit légalement mis en vente : Volume aVoir le chapitre « Acheter : les contenants ». Degré alcoolique bCette mention contribue à apprécier le style du vin ; à 11 % vol. ou moins, c’est un vin léger ; à 13 % vol. ou plus, c’est un vin corsé et chaleureux. Catégorie de vin cElle indique la place du vin dans une hiérarchie réglementaire : vin de France, indication géo- graphique protégée, vin d’appellation (AOC). Pour ces deux dernières catégories, elle informe aussi sur la provenance géographique du vin. Embouteilleur dLe nom et l’adresse du responsable légal du vin permettent d’éventuelles réclamations. Mentions sanitaires eLa réglementation européenne a fait ajouter la mention « Contient des sulfites » lorsque le vin contient plus de 10 mg/l de SO 2(cas fréquent, le soufre étant un antiseptique et un antibactérien utile pour la bonne conservation du vin, et le seuil autorisé bien supérieur) ; les pouvoirs pu- blics français imposent par ailleurs depuis 2007 une mise en garde à l’adresse des femmes enceintes. Les mentions facultatives La marque et le domaine fPour personnaliser le vin, nombre de produc- teurs lui donnent une marque : marque com- merciale ou, notamment chez les récoltants, nom familial. Les termes de « château » ou « do- maine » sont assimilés à des marques. Le millésime gSouvent indiqué, il n’est pas pour autant obli- gatoire ( voir p. précédente). Cette mention est fort utile, car elle permet d’évaluer les perspec- tives de garde en fonction de la cotation régio- nale des millésimes. Le cépage iLa mention du cépage est autorisée pour les vins de pays et certains vins d’appellation. Comme pour le millésime, l’Union euro- péenne a adopté la règle des « 85/15 » : elle permet désormais d’indiquer le nom du cépage, même si 15 % du vin provient d’une autre variété. Mise en bouteilles à la propriété jUn gage d’authenticité. Les caves coopérati- ves, considérées comme le prolongement de la propriété, ont le droit d’utiliser cette mention. En Champagne, plusieurs sigles indiquent le statut du metteur en bouteilles, par exemple RM pour récoltant-manipulant (un vigneron), NM pour négociant-manipulant ou CM pour coopérative de manipulation ( voir chapitre « Champagne »). ➀➈➉➆➅➄➄➃➂➁➀➈➇➆➅➄➄➂➁➃Lire l’étiquette 34 






Classements Dans certaines régions, il existe des classements officiels. En Bordelais (Médoc, Graves, Saint- Émilion, Sauternes), ce sont les propriétés et les châteaux qui sont classés. En Bourgogne, ce sont les terroirs : premiers ou grands crus, qui sont des lieux-dits (appelés localement climats ). L’Alsace a également ses grands crus (terroirs classés), et la Champagne, ses premiers et grands crus (communes classées). Bio Jusqu’en 2012, faute d’accord à l’échelle euro- péenne sur un cahier des charges en matière de vinification biologique, il n’y avait pas de « vin bio », seulement des « vins issus de raisins de l’agriculture biologique » (ou « de raisins biolo- giques » ou « cultivés en agriculture biolo- gique »). Une telle mention, ainsi que le nom ou le numéro d’agrément de l’organisme certifica- teur qui vérifie le respect du cahier des charges, éventuellement accompagnée du logo AB, ga- rantissaient une agriculture biologique (il faut cependant noter que certains domaines presti- gieux pratiquent une viticulture bio sans le signaler). En 2012, un règlement européen a été publié. En conséquence, à partir de ce millésime, les mentions du type « vin issu de raisins de l’agriculture biologique » ne seront plus autori- sées. Elles seront remplacées par le terme de « vin biologiqu e » – à condition évidemment que les producteurs respectent la nouvelle régle- mentation pour l’élaboration de leurs vins –, accompagné du logo européen et du numéro de code de l’organisme certificateur. Le logo fran- çais AB reste facultatif ( voir p. 66). Style de vins D’autres mentions renseignent sur le style de vins, sur son élaboration. Certaines sont tradi- tionnelles et ont un caractère officiel : « vendan- ges tardives » (vin blanc moelleux d’Alsace), « sélection de grains nobles » (liquoreux d’Alsace ou d’Anjou), « vin jaune », « vin de paille » (vins originaux du Jura), « méthode traditionnelle » (effervescent résultant d’une seconde fermenta- tion en bouteille). Autres précisions réglemen- tées, le dosage d’un champagne (extra-brut, brut, demi-sec, etc.), qui indique son caractère plus ou moins sec ; en blanc, la mention « sec » ou « doux », utile lorsque l’appellation pro- duit les deux types de vins ; le terme « sur lie », appliqué au muscadet ; l’adjectif « ambré », pour un rivesaltes blanc, tandis que le « tuilé » est rouge. Non réglementées mais utiles, les mentions de l’élevage en fût de chêne, de l’absence de filtration, de soufre, etc. On se référera aux chapitres de chaque région pour une explication détaillée de ces mentions. Nom de cuvée kOn peut trouver sur l’étiquette des noms de lieux-dits, de communes ou de régions qui précisent la provenance : ce sont là des mentions réglementées. Cuvée Prestige, Vieilles Vignes, cuvée au nom des enfants du vigneron : ces mentions identifient un vin, mais elles ne garan- tissent pas une qualité supérieure. Si vous voulez acquérir une cuvée distinguée par le Guide, notez non seulement le nom du vin, mais aussi, s’il y a lieu, le nom de la cuvée et toutes les mentions qui figurent à côté du nom principal. ÉTIQUETTE, CONTRE-ÉTIQUETTE, COLLERETTE Si de nombreuses bouteilles comportent une étiquette unique, où figurent toutes les mentions obligatoires et facultatives, l’usage de la contre-étiquette se répand. Soit elle ne porte que des mentions facul- tatives (description du vin, conseils pour la température de service et les accords gour- mands), soit elle affiche tout ou partie des mentions légales et obligatoires. Dans ce dernier cas, l’étiquette la plus visible a une fonction avant tout esthétique et porte des mentions succintes (marque, nom de cuvée, de commune). L’étiquette légale, placée « au dos » de la bouteille, ressemble à une contre-étiquette. Elle n’en comprend pas moins des précisions essentielles et mérite une lecture attentive. Certaines bouteilles portent une collerette, qui indique en gé- néral le millésime si celui-ci ne figure pas sur l’étiquette. 35 Lire l’étiquette 






Acheter : les circuits d’achats En grande surface, chez le caviste, le producteur... Les circuits de distribution du vin sont multiples, chacun présentant ses avantages. À chaque consommateur de trouver la formule qui lui convient. Chez le producteur La vente directe permet-elle de faire des écono- mies ? Pas nécessairement, car les producteurs veillent à ne pas concurrencer leurs diffuseurs. Nombre de châteaux bordelais, quand ils ven- dent aux particuliers, proposent ainsi leurs crus à des prix supérieurs à ceux pratiqués par les détaillants. D’autant que les revendeurs obtien- nent, grâce à des commandes massives, des prix plus intéressants que le particulier. En résumé, on achètera sur place les vins de produc- teurs dont la diffusion est limitée, et non les vins de grands châteaux, sauf millésimes rares ou cuvées spéciales. La visite au producteur apporte bien d’autres satisfactions que celle d’une simple bonne af- faire : on découvre un paysage, un terroir, des méthodes de travail ; on comprend les relations étroites qui existent entre un homme et son vin. Sur les routes des Vins, on se souviendra du slogan : « Celui qui conduit est celui qui ne boit pas. » Les producteurs prévoient des crachoirs pour permettre aux conducteurs de goûter comme le font les professionnels. En cave coopérative Les coopératives regroupent des producteurs d’une aire géographique donnée : une com- mune ou une zone plus large. Les adhérents apportent leur raisin et les responsables techni- ques se chargent du pressurage, de la vinifica- tion, de l’élevage et de la commercialisation. L’instauration de chartes de qualité avec les vignerons et la possibilité d’élaborer des cuvées selon la qualité spécifique de chaque livraison de raisin ou selon une sélection de terroirs ouvrent aux meilleures coopératives le secteur des vins de qualité, voire de garde. Chez le négociant Le négociant, par définition, achète des vins pour les revendre, mais il est souvent lui-même propriétaire de vignobles : il peut donc agir en producteur et commercialiser sa production, ou bien vendre le vin de producteurs indépendants sans autre intervention que le transfert (cas des négociants bordelais qui ont à leur catalogue des vins mis en bouteilles au château), ou encore signer un contrat de monopole de vente avec une unité de production. Le négociant-éleveur assemble des vins de même appellation fournis par divers producteurs et les élève dans ses chais. Il est ainsi le créateur du produit à double titre : par le choix de ses achats et par l’assem- blage qu’il exécute. Le propre d’un négociant est de diffuser, donc d’alimenter les réseaux de vente qu’il ne doit pas concurrencer en vendant chez lui ses vins à des prix très inférieurs. Chez le caviste Pour le citadin, c’est le mode d’achat le plus facile et le plus rapide, le plus sûr également lorsque le caviste est qualifié. Il existe nombre de bou- tiques spécialisées dans la vente de vins de qualité, indépendantes ou franchisées. Qu’est-ce qu’un bon caviste ? C’est celui qui est équipé pour entreposer les vins dans de bonnes condi- L’achat à la propriété, un moyen de découvrir les secrets du vin. Acheter : les circuits d’achats 36 






tions et qui sait choisir des vins originaux de producteurs amoureux de leur métier. En outre, le bon détaillant saura conseiller l’acheteur, lui faire découvrir des vins que celui-ci ignore et lui suggérer des accords gastronomiques. En grande surface Aujourd’hui, nombre de grandes surfaces possè- dent un rayon spécialisé bien équipé, où les bouteilles sont couchées et souvent classées par région. L’amateur y trouve – notamment en hypermarché – une large gamme, des vins de table aux crus prestigieux. Seuls les appellations confidentielles et les vins de petites propriétés sont moins représentés. Les foires aux vins des grandes surfaces proposent une offre élargie. Si celles de printemps misent plutôt sur les vins d’été à boire jeunes, celles d’automne présentent une importante sélection de crus renommés et de garde à des prix intéressants, même si les grands millésimes des domaines les plus prestigieux ne sont pas toujours disponibles. On consultera au préalable les catalogues, Guide en main, pour repérer cuvées et millésimes, et l’on viendra dès l’ouverture – voire en avant-première. Dans les clubs Quantité de bouteilles, livrées en cartons ou en caisses, arrivent directement chez l’amateur grâce aux clubs qui offrent à leurs adhérents un certain nombre d’avantages. Le choix est assez vaste et comporte parfois des vins peu courants. Il faut toutefois noter que beaucoup de clubs sont des négociants. Dans les foires et salons Organisés périodiquement dans les villes, foires et salons permettent aux amateurs de ren- contrer un grand nombre de vignerons et de goûter certaines de leurs cuvées sans aller sur le lieu de production. L’offre est abondante, et l’atmosphère souvent conviviale – à condition d’éviter les heures d’affluence... Mieux vaut pré- parer sa visite, aidé du Guide. Les ventes aux enchères Ces ventes sont organisées par des commissaires- priseurs assistés d’un expert. Il importe de connaî- tre l’origine des bouteilles. Si elles proviennent d’un grand restaurant ou de la riche cave d’un amateur, leur conservation est probablement parfaite, ce qui n’est pas toujours le cas si elles constituent un regroupement de petits lots di- vers. Les bouteilles dont le niveau n’atteint plus que le bas de l’épaule, ou d’une teinte « usée » (bronze pour les blancs, brune pour les rouges) ont sûrement dépassé leur apogée. On réalise rarement de bonnes affaires dans les grandes appellations, qui intéressent des restau- rateurs. En revanche, les appellations moins connues, moins recherchées par les profession- nels, sont parfois très abordables. Sur Internet Les cavistes en ligne donnent souvent quel- ques informations sur les bouteilles qu’ils vendent, voire sur les vignobles ou sur la dégus- tation, sans aller jusqu’au conseil personnalisé dont on peut bénéficier chez les meilleurs dé- taillants. Comme les clubs, ils font des offres commerciales (dégustations, visites). On privilé- giera les sites connus, qui proposent des dispo- sitifs de paiement sécurisé. On s’assurera des délais de livraison et l’on vérifiera si les prix sont intéressants en prenant en compte le coût du transport. ACHETER EN PRIMEUR Le principe est simple : acquérir un vin avant qu’il ne soit élevé et mis en bouteilles, à un prix supposé inférieur à celui qu’il atteindra à sa sortie de la propriété. Les souscriptions sont ouvertes pour un volume contingenté et pour un temps limité, généralement au printemps et au début de l’été qui suivent les vendanges. Elles sont organisées par les propriétaires, par des sociétés de négoce et des clubs de vente de vins. L’acheteur s’ac- quitte de la moitié du prix convenu à la commande et s’engage à verser le solde à la livraison des bouteilles, c’est-à-dire de douze à quinze mois plus tard. Ainsi, le producteur s’assure des rentrées d’argent rapides, et l’acheteur réalise une bonne opération... lorsque le cours des vins augmente ! 37 Acheter : les circuits d’achats 






Acheter : les contenants Vrac ou bouteille ? De nouveaux conditionnements apparaissent, mais si l’on souhaite acquérir du vin pour qu’il se bonifie en cave, on l’achètera dans la bouteille traditionnelle, en verre lourd et souvent teinté, dont la forme varie fréquemment selon les régions. Acheter en vrac Le vin non logé en bouteilles est dit en vrac. La vente en vrac est pratiquée par les producteurs et par des détaillants qui débi- tent quelques vin s « à la tireuse ». Il s’agit le plus souvent de vins d’entrée de gamme ou de qualité moyenne. Il faut garder en mémoire que le producteur sélectionne tou- jours les meilleures cuves pour ses mises en bouteilles. L’achat en bouteilles Le poids, la couleur et la forme donnent une première indication – certes vague et incer- taine – sur le style de vin, sa destination, voire son origine. Le matériau À l’instar des Australiens qui lancent du vin en canette alu, on voit apparaître des côtes-du- rhône, bordeaux ou autre beaujolais (nouveau) en bouteilles PET, et du vin de pays en Tetrapak. En France, malgré les progrès du bib, la bouteille de verre reprend ses droits dans l’univers des vins de qualité et a fortiori de garde. Non seulement parce que les vertus de ces nouveaux matériaux restent à prouver pour la conserva- tion, mais aussi parce que la dégustation festive des vins de qualité est associée à un certain cérémonial – ne serait-ce que le bruit du bou- chon à l’ouverture. Le poids Les bouteilles destinées aux vins de garde, qui s’empileront dans des casiers, doivent être plus lourdes, et plus encore celles qui contiennent des vins effervescents : elles ont à supporter la pression du gaz carbonique.  AAlsace MMuscadet AAnjou PProvence CClavelin JJura BBourgogne BBordeaux CChampagneLE VRAC AUJOURD’HUI : « CUBI » ET « BIB » Pour le particulier, l’achat en vrac porte souvent sur d’assez faibles volumes. Le cubitainer, léger et solide, facile à empiler, sert avant tout au transport. En effet, ce petit tonneau moderne, une fois ouvert, laisse passer l’air, et le vin s’oxyde rapi- dement. De conception plus récente, le bag-in-box ou bib (fontaine à vin) est une solution intermédiaire entre le vrac et la bouteille. Cette poche en plastique rétrac- table, enveloppée dans un carton et munie d’un robinet, préserve le vin de l’air et permet ainsi de le conserver en bon état pendant deux à trois mois après ouverture. D’une capacité d e 3 à 5 l le plus souvent, le bib est adapté à une consommation occasionnelle, quoique sans cérémonie. Il permet également aux restaurateurs de pro- poser au verre des produits d’une qualité honorable. Acheter : les contenants 38 






Les couleurs Elles vont du verre incolore au brun fumé, en passant par le vert bouteille ou feuille morte. Incolores, les bouteilles enveloppent souvent des vins à boire jeunes, blancs, rouges pri- meurs ou ces rosés dont la teinte contribue à l’agrément. Elles contiennent parfois des vins de garde liquoreux ; plus rarement, des cham- pagnes : on s’empressera de mettre ces flacons en cave. La lumière a un effet aussi rapide que néfaste sur l’évolution des vins, en particulier des effervescents – dont les cuvées prestige sont d’ailleurs souvent vendues en coffrets. Les vins rouges et blancs secs de garde sont embouteillés dans des flacons de verre teinté qui font dans une certaine mesure écran aux rayons ultraviolets. D’autres couleurs ? On voit apparaître des verres bleus. Une mode récente qui concerne rarement des bouteilles de garde. Les formes Certaines sont réglementées, comme la flûte, réservée aux vins d’Alsace, ou le clavelin pour les vins jaunes jurassiens. Dans la plupart des cas, le respect des formes régionales est une question de tradition. La bouteille bordelaise, aux épaules larges destinées à retenir les tanins, est utilisée aussi pour les vins du Sud-Ouest et du Languedoc-Roussillon ; la bouteille bourgui- gnonne aux épaules tombantes s’est répandue dans le Beaujolais, la vallée du Rhône et à Sancerre. La Loire préfère les bouteilles élancées. Des formes nouvelles se répandent, et le pro- ducteur peut mettre sa touche personnelle dans le conditionnement. Le bouchon Le liège obture la majorité des bouteilles. C’est un matériau étanche qui présente une certaine porosité à l’air. Meilleur est le vin, plus long doit être le bouchon pour permettre une garde optimale. La texture importe aussi. Le bouchon sera plein, non fissuré. Le liège d’une dizaine d’années a toute la souplesse requise pour bien obturer le flacon. Cependant, la capsule à vis, utilisée d’abord pour les spiritueux, est en net progrès, car elle garantit l’absence de goût de bouchon : son utilisation a décuplé en cinq ans ! L’Australie et la Nouvelle-Zélande l’ont adoptée. Des négociants réputés, bourguignons ou bor- delais, l’utilisent pour les vins de qualité, notam- ment pour les blancs. Des producteurs de vins de garde illustres conduisent des expérimentations. Le consommateur européen suivra-t-il le mou- vement ? Quant au bouchon synthétique, il se répand pour les vins à boire jeunes. Le transport du vin Les températures Il faut préserver le vin des températures extrê- mes, surtout des températures élevées qui l’af- fectent définitivement. La réglementation Le transport des boissons alcoolisées fait l’objet de taxes fiscales matérialisées soit par une capsule apposée au sommet de chaque bouteille, soit par un document d’accompagnement commercial délivré par le vigneron (notamment pour le transport de vin en vrac). Transporter du vin sans capsule ou document d’accompagnement est assimilé à une fraude fiscale et puni comme telle. LES GRANDES BOUTEILLES NOM DE LA BOUTEILLE EN CHAMPAGNE EN BORDELAIS Magnum 2 bouteilles (1,5 l) 2 bouteilles (1,5 l) Double magnum 4 bouteilles (3 l) Jéroboam 4 bouteilles (3 l) 6 bouteilles (4,5 l) Mathusalem 8 bouteilles (6 l) 12 bouteilles (9 l) Salmanazar 12 bouteilles (9 l) Balthazar 16 bouteilles (12 l) Nabuchodonosor 20 bouteilles (15 l) 20 bouteilles (15 l) 39 Acheter : les contenants 






Conserver son vin À l’inverse de la grappe de raisin avide de la lumière solaire, le vin recherche l’ombre. Il mûrit dans un lieu sombre et frais, protégé des vibrations et des odeurs. Il lui faut une atmosphère assez humide sans excès, suffisamment aérée mais à l’abri des courants d’air, et il redoute particulièrement les brusques changements de températures. Faute d’une cave enterrée idéale pour le stockage, ces exigences conduiront souvent à réaliser des aménagements divers, voire à opter pour une solution alternative. Aménager sa cave Une bonne cave est un lieu clos, sombre, à l’abri des trépidations et du bruit, exempt de toute odeur, protégé des courants d’air mais bien ventilé, d’un degré hygrométrique de 75 % et surtout d’une température stable, la plus proche possible de 11 ou 12 °C. Les caves citadines présentent rarement de telles caractéristiques. Il faut donc, avant d’en- treposer du vin, améliorer le local : établir une légère aération ou, au contraire, obstruer un soupirail trop ouvert ; humidifier l’atmosphère, en déposant une bassine d’eau contenant un peu de charbon de bois, ou l’assécher par du gravier tout en augmentant la ventilation ; tenter de stabiliser la température en posant des pan- neaux isolants ; éventuellement, monter les casiers sur des blocs en caoutchouc pour neu- traliser les vibrations. Si toutefois une chaudière se trouve à proximité ou si des odeurs de mazout se répandent dans le local, celui-ci ne fera jamais une cave satisfaisante. Équiper sa cave L’expérience prouve qu’une cave est toujours trop petite. Le rangement des bouteilles doit donc être rationnel. Le casier à bouteilles clas- sique, à un ou deux rangs, offre bien des avantages : il est peu coûteux et permet un accès facile à l’ensemble des flacons. Malheureusement, ce casier à alvéoles est volu- mineux au regard du nombre de bouteilles logées. Si l’on possède une grande quantité de flacons, notamment lorsqu’on achète les mêmes références en quantités importantes, il faut em- piler les bouteilles pour gagner de la place. Afin de séparer les piles pour avoir accès aux diffé- rents vins, on montera des casiers à comparti- ments pouvant contenir 24, 36 ou 48 bouteilles en pile, sur deux rangs. Si la cave n’est pas humide à l’excès, si le bois ne pourrit pas, il est possible d’élever des casiers en planches. Il sera nécessaire de les surveiller, car des insectes peuvent s’y installer, qui attaquent les bou- chons et rendent les bouteilles couleuses. Les constructeurs proposent aujourd’hui nombre de casiers à compartiments, fixes, empilables et modulables, dans les matériaux les plus divers. Deux instruments indispensables complètent l’aménagement de la cave : un thermomètre à maxima et minima, et un hygromètre. Ranger ses bouteilles Dans la mesure du possible, on entreposera les vins blancs près du sol, les vins rouges au- dessus ; les vins de garde dans les rangées (ou casiers) du fond, les moins accessibles ; les bouteilles à boire, en situation frontale. Si les bouteilles achetées en cartons ne doivent pas demeurer dans leur emballage, celles livrées en caisses de bois peuvent y être conservées un temps, notamment si l’on envisage de revendre le vin. Néanmoins, les caisses prennent beau- coup de place et sont une proie aisée pour les pilleurs de caves. Il faut donc surveiller réguliè- PAS DE CAVE ? Si l’on ne dispose pas de cave ou que celle-ci est inutilisable, plusieurs solutions sont pos- sibles : – acheter une armoire à vin, dont la tem- pérature et l’hygrométrie sont automati- quement maintenues ; – construire de toutes pièces, en retrait dans son appartement, un lieu de stockage dont la température varie sans à-coups et ne dépasse pas 16 ° C. Plus la température est élevée, plus le vin évolue rapidement. Or, un vin qui atteint rapidement son apogée dans de mauvaises conditions de garde ne sera jamais aussi bon que s’il avait vieilli lente- ment dans une cave fraîche ; – acquérir une cave en kit, à installer dans son logement, ou faire aménager une cave préfabriquée que l’on dispose en gé- néral sous la maison. Ces espaces, qui pallient l’absence de cave enterrée, repré- sentent un investissement plus lourd qu’une armoire à vins. Conserver son vin 40 






rement leur état. On repérera casiers et bou- teilles par un système de notation (alphanumé- rique par exemple), à reporter sur le livre de cave. Constituer sa cave Constituer une cave demande de l’organisa- tion. Au préalable, on évaluera le budget dont on dispose et la capacité de sa cave. Il est utile aussi d’estimer dans les grandes lignes sa consommation annuelle. Ensuite, il convient d’acquérir des vins n’évoluant pas pareil, afin qu’ils n’atteignent pas tous en même temps leur apogée. Et pour ne pas boire toujours les mê- mes, fussent-ils les meilleurs, on a intérêt à élargir sa sélection afin de disposer de bouteilles adaptées à différentes occasions et préparations culinaires. Plus le nombre de bouteilles est restreint, plus il faut veiller à les renouveler. On pourra se reporter à nos trois propositions de caves en les adaptant à ses goûts ( voir en fin d’ouvrage). Celles-ci n’incluent pas de vins pri- meurs, ni de vins à boire jeunes. Les valeurs indiquées ne sont, bien sûr, que des ordres de grandeur. Vins à boire, vins à encaver Souhaite-t-on consommer ses vins sur une courte période ou suivre leur évolution dans le temps ? La démarche sera différente. Si l’on recherche une bouteille prête à boire, on pri- vilégiera les bouteilles à boire jeunes ou de courte garde : vins primeurs (de type beaujolais nouveau), vins de pays ou d’appellation régio- nale. Faut-il écarter les appellations prestigieu- ses, les vins de garde ? Non, mais on se tournera vers des millésimes à évolution rapide – ces « petits » millésimes qui ont l’avantage d’être prêts plus tôt. Il est difficile de trouver sur le marché de grands vins parvenus à leur apogée. Certains cavistes ou propriétaires en proposent, mais à un prix évidemment très élevé. Lorsqu’on souhaite conserver ses vins dans l’espoir de les voir se bonifier, mieux vaut être très sélectif dans le choix des producteurs et acquérir les meilleurs millésimes ( voir tableau des millésimes pages suivantes). Quand faut-il boire le vin ? Les vins évoluent de manières très différentes. Ils atteignent leur apogée après une garde plus ou moins longue : de un à vingt ans. Quant à la phase d’apogée, elle varie de quel- ques mois pour les vins à boire jeunes, à plu- sieurs décennies pour quelques rares grandes bouteilles. Le temps de garde varie selon l’appellation – et donc selon le cépage, le terroir et de la vinifica- tion. La qualité du millésime influe aussi sur la conservation : un petit millésime peut évoluer deux ou trois fois plus rapidement qu’un autre millésime d’une même appellation. Néanmoins, il est possible d’évaluer le potentiel de garde des vins selon leur origine géographique. À chacun, ensuite, d’ajuster cette garde en fonction des conditions de conservation dans sa cave et de sa connaissance des millésimes. 41 Conserver son vin 






Les millésimes Les vins de qualité sont millésimés à l’exception des vins de liqueur, de certains vins doux naturels et de nombreux effervescents élaborés par assemblage de plusieurs années. Dans ce cas, la qualité du produit dépend du talent de l’assembleur, mais ces vins ne gagnent pas à vieillir. Des conditions météorologiques au moment de la maturation et de la récolte, la qualité des millésimes varie selon les régions viticoles et selon les producteurs. Qu’est-ce qu’un grand millésime ? Il est généralement issu de faibles rendements, même si de bonnes conditions climatiques en- gendrent parfois l’abondance et la qualité, comme en 1989 et en 1990. Le grand millésime résulte souvent de vendanges précoces. Dans tous les cas, il a été élaboré à partir de raisins parfaitement sains, exempts de pourriture. Peu importe les conditions météorologiques qui ont marqué le début du cycle végétatif : on peut même soutenir que des incidents tels que gel ou coulure (chute de jeunes baies avant maturation) ont des conséquences favorables puisqu’ils diminuent le nombre de grappes par pied. En revanche, la période qui s’étend du 15 août aux vendanges est capitale : un maximum de chaleur et de soleil est alors nécessaire. L’année 1961 demeure le grand millésime du XX es. A contrario, les années 1963, 1965 et 1968 furent désastreuses, parce qu’elles cumulèrent froid et pluie, d’où une absence de maturité et un fort rendement en raisins gorgés d’eau. Pluie et chaleur ne valent guère mieux, car leur conjonction favorise la pourriture ; 1976 – le grand millésime potentiel du sud-ouest de la France – en a pâti. Quant à la canicule de 2003, elle a parfois grillé le raisin et produit des vins lourds. Comment lire un tableau de cotation ? Il est d’usage de résumer la qualité des millési- mes dans des tableaux de cotation, mais il faut en connaître les limites. Ces notes, des moyen- nes, ne prennent pas en compte les microcli- mats, pas plus que les efforts de tris de raisins à la vendange ou les sélections des vins en cuve. On peut élaborer un excellent vin dans une année cotée zéro. Propositions de cotation (d e 0 à 20) AlsaceBeaujolaisBordeauxrougeBordeauxliquoreuxBordeauxsecBourgognerougeBourgogneblancChampagneJura(vinjaune)Languedoc-RoussillonProvencerougeSud-OuestrougeSud-OuestblancliquoreuxLoirerougeLoireblancliquoreuxRhône(nord)Rhône(sud)1945 20 20 20 18 20 18 20 19 1946 9 14 9 10 10 13 10 12 1947 17 18 20 18 18 18 18 20 1948 15 16 16 16 10 14 11 12 1949 19 19 20 18 20 18 17 16 1950 14 13 18 16 11 19 16 14 1951 8 8 6 6 7 6 7 7 1952 14 16 16 16 16 18 16 15 1953 18 19 17 16 18 17 17 18 1954 9 9 10 14 11 15 9 1955 17 13 16 19 18 15 18 19 16 1956 9 6 5 9 1957 13 11 10 15 14 15 13 1958 12 7 11 14 10 9 12 1959 20 13 19 20 18 19 17 17 19 1960 12 5 11 10 10 10 7 14 9 1961 19 16 20 15 16 18 17 16 16 1962 14 13 16 16 16 17 19 17 15 1963 6 10 Les millésimes 42 






AlsaceBeaujolaisBordeauxrougeBordeauxliquoreuxBordeauxsecBourgognerougeBourgogneblancChampagneJura(vinjaune)Languedoc-RoussillonProvencerougeSud-OuestrougeSud-OuestblancliquoreuxLoirerougeLoireblancliquoreuxRhône(nord)Rhône(sud)1964 18 8 16 9 13 16 17 18 16 1965 12 8 1966 12 11 17 15 16 18 18 17 15 1967 14 13 14 18 16 15 16 13 1968 1969 16 14 10 13 12 19 18 16 15 1970 14 13 17 17 18 15 15 17 15 1971 18 15 16 17 19 18 20 16 17 1972 9 6 10 9 11 13 9 1973 16 7 13 12 12 16 16 16 1974 13 8 11 14 12 13 8 11 1975 15 7 18 17 18 11 18 15 1976 19 16 15 19 16 18 15 15 18 1977 12 9 12 7 14 11 12 9 11 1978 15 12 17 14 17 19 17 16 17 1979 16 13 16 18 18 15 16 15 14 1980 10 10 13 17 18 12 12 14 13 15 1981 17 14 16 16 17 14 15 15 15 1982 15 12 18 14 16 14 16 16 17 17 15 14 14 15 1983 20 17 17 17 16 15 16 15 16 16 18 12 16 16 1984 15 11 13 13 12 13 14 5 13 10 10 13 15 1985 19 16 18 15 14 17 17 17 17 18 17 17 17 16 16 17 16 1986 10 15 17 17 12 12 15 12 17 15 16 16 16 13 14 15 13 1987 13 14 13 11 16 12 11 10 16 14 14 14 13 16 12 1988 17 15 16 19 18 16 14 18 16 17 17 18 18 16 18 17 15 1989 16 16 18 19 18 16 18 16 17 16 16 17 17 20 19 18 16 1990 18 14 18 20 17 18 16 18 18 17 16 16 18 17 20 19 19 1991 13 15 13 14 13 14 15 11 14 13 14 12 9 15 13 1992 15 9 12 10 14 15 17 12 13 9 9 14 11 16 1993 13 11 13 8 15 14 13 12 14 11 14 14 13 12 11 14 1994 12 14 14 14 17 14 16 12 12 10 14 15 14 12 14 11 1995 12 16 16 18 17 14 16 16 17 15 15 15 16 17 17 15 16 1996 13 14 15 18 16 17 18 19 18 13 14 14 13 17 17 15 13 1997 16 13 14 18 14 14 17 15 16 13 13 13 16 16 16 14 13 1998 13 13 15 16 14 15 14 13 14 17 16 16 13 14 18 18 1999 10 11 14 17 13 13 12 15 17 15 16 14 10 12 10 16 14 2000 12 12 18 10 16 11 15 15 16 16 14 14 13 16 13 17 15 2001 13 11 15 17 16 13 16 9 16 14 16 18 13 16 17 11 2002 11 10 14 18 16 17 17 17 14 12 11 15 14 14 10 8 9 2003 12 15 15 18 13 17 18 14 17 15 13 14 17 15 17 16 14 2004 13 12 14 10 17 13 15 16 13 15 15 13 15 14 10 12 16 2005 15 18 18 17 18 19 18 14 17 15 12 16 17 16 18 16 18 2006 12 12 14 16 14 14 16 15 15 15 16 13 15 10 10 16 15 2007 16 14 14 17 15 12 13 13 14 16 14 12 14 12 13 15 18 2008 14 14 15 16 15 14 15 16 15 12 13 12 15 12 14 14 2009 15 18 18 18 19 17 16 15 15 14 18 17 17 14 18 16 2010 14 16 18 18 19 16 17 14 17 14 15 12 17 16 16 15 2011 15 14 16 17 15 14 15 13 16 16 14 13 15 15 14 14 2012 16 14 14 12 14 14 15 18 15 14 15 13 13 10 14 14 43 Les millésimes 






Le service des vins Si de nombreux vins ne demandent qu’un bon tire-bouchon, on traitera avec ménagement les flacons longuement vieillis. Et quels que soient leur type et leur âge, on apprécie d’autant mieux les vins s’ils sont servis à la bonne température. Si l’on prévoit plus d’une bouteille au cours du repas, on les proposera dans un ordre qui mette chacune en valeur. Déboucher On coupera la capsule en dessous de la bague ou au milieu. Le vin ne doit pas entrer en contact avec le métal de la capsule. Dans le cas où le goulot est ciré, on enlèvera la cire avec un couteau sur la partie supérieure du col. Pour extraire le bouchon, seul le tire-bouchon à vis en queue de cochon donne satisfaction (et le tire-bouchon à lames au maniement toutefois délicat). Il faut veiller à ne pas transpercer le bouchon afin d’éviter que de petits bouts de liège ne tombent dans le vin. Une fois extrait, il ne sert à rien de le humer : le goût de bouchon ne se détecte vraiment que dans le vin lui-même. Ensuite, on goûte le vin avant de le servir aux convives. Servir Quand déboucher ? De nombreux vins gagnent à prendre un peu d’air. L’aération fait apparaître plus soyeux et plus fondus les jeunes vins rouges tanniques, et permet à tous les vins d’épa- nouir leurs arômes. Des études ont toutefois montré qu’il ne suffit pas de déboucher la bouteille longtemps à l’avance, la surface en contact avec l’air par le goulot étant trop petite. Pour aérer un vin, on doit le passer en carafe une à deux heures avant le service. Cette opération, inutile pour les vins à boire jeunes tels que les rosés, les blancs vifs ou les rouges gouleyants, est bénéfique pour les autres, y compris les blancs élevés en fût et les moelleux. Elle n’est pas toujours judicieuse pour les vins très âgés, car ils s’oxydent parfois très rapidement, perdant leurs arômes. Pour ces vieux flacons, le passage en carafe vise à séparer, par décantation, le vin des sédiments qui se sont déposés au fond de la bouteille avec le temps. On parle dans ce cas de décantage. On transvase alors le vin avec soin, si possible devant une source lumineuse, et on le déguste sans attendre. Très fragile, le vin vieux est à manier avec précautio n : à la cave, on redressera lentement la bouteille, à moins qu’on ne la dépose, à peine relevée, directement dans un panier-verseur. À quelle température ? On peut tuer un vin en le servant à une tempé- rature inadéquate. Le mieux est de vérifier la température de service à l’aide d’un thermo- Le service des vins 44 






mètre à vin. La température idéale est fonction du type de vin, de son âge et, dans une moindre mesure, de la température ambiante. Les vins rouges se dégustent à une température plus élevée que les blancs, car le froid durcit leurs tanins. Les vins jeunes se servent plus frais que les vins âgés. Les températures doivent être augmentées d’un degré ou deux lorsque le vin est vieux. Les vins doux et les effervescents s’apprécient frais, mais non glacés. On sert légèrement plus frais les vins destinés à l’apéritif que ceux qui accompagnent le repas. Enfin, on gardera à l’esprit que le vin se réchauffe dans le verre. Les verres Certaines régions comme l’Alsace ont adopté un type de verre particulier. Dans la pratique, on se contentera soit d’un verre universel (de style verre à dégustation), soit des deux types les plus usités : le verre à bordeaux et le verre à bour- gogne. On les remplit modérément, plus près du tiers que de la moitié. On les lave à l’eau claire ou légèrement savonneuse, avant de bien les rincer et de les faire sécher à l’air libre, tête en bas. L’ordre de service des vins Rien n’empêche de servir un vin unique pour tout le repas. Cette pratique s’accorde avec les impératifs de modération et la simplicité des repas courants, parfois constitués d’un plat uni- que. On choisira alors un vin aimable, facile à marier avec la plupart des plats prévus ; on peut aussi réserver la bouteille au plat principal, en suivant les règles d’accord des mets et des vins. Si l’on souhaite sophistiquer le repas en offrant plusieurs types de vins, on réfléchira à leur ordre de service. Aucun vin ne doit faire regretter le précédent ; il s’agit dont d’aller crescendo, du plus léger au plus corsé. Du plus jeune au plus vieux ? Oui, sauf si le vin jeune est particulière- ment chaleureux et puissant : il risque alors de saturer les papilles avant la dégustation du vieux vin, souvent plus délicat. Du blanc au rouge ? Oui, mais attention, certains vins blancs, les liquoreux par exemple, ont une telle puissance qu’ils écrasent les rouges qui les suivent. Il convient donc de les réserver pour la fin du repas. Grands vins rouges de Bordeaux à leur apogée 16-17 °C Grands vins rouges de Bourgogne à leur apogée 15-16 °C Grands vins rouges avant leur apogée, vins rouges de qualité 14-16 °C Grands vins blancs secs 12-14 °C Vins rouges légers, fruités, jeunes 11-12 °C Vins primeurs et rosés 10 °C Vins blancs secs vifs et légers 10-12 °C Champagnes, crémants, vins effervescents 8-9 °C Vins liquoreux 8-9 °C AU RESTAURANT Une carte correcte doit comporter, pour chaque vin, les informations suivantes : appellation, millésime, nom du producteur. Une belle carte présentera un large éventail d’appellations et de millésimes. Elle fera la part belle aux vins locaux si l’établissement est situé dans une région viticole. Pourquoi fait-on goûter le vin au restau- rant ? Pas pour savoir si le vin plaît au client, puisqu’il l’a choisi, mais pour vérifier que la bouteille ouverte n’a pas de défaut. Il est parfaitement admis, voire normal, de ren- voyer un vin si l’on y trouve – cas le plus fréquent – un goût de bouchon. 45 Le service des vins 






La dégustation Pour l’amateur, savoir déguster, c’est découvrir toutes les facettes du vin en trois étapes : l’œil, le nez, la bouche. Simple exercice de frime, manifestation de snobisme ? Parfois, mais surtout on comprend et on apprécie mieux tout ce que l’on parvient à traduire en mots, ses sensations par exemple. Cela demande un petit effort, mais le plaisir que l’on peut en retirer en vaut la peine. En tout état de cause, déguster doit rester un jeu, un moment de partage. Les conditions idéales Le cadre Pour une bonne dégustation, mieux vaut être dans une pièce bien éclairée (lumière naturelle ou éclairage ne modifiant pas les couleurs, dit lumière du jour), sans odeurs parasites telles que parfum, fumée (tabac ou cheminée), plat cuisiné ou fleurs. La température ne doit pas dépasser 18-20 °C. Si l’on déguste le vin pour lui-même, le meilleur moment est avant les repas (le matin vers 11 h, l’après-midi vers 18 h). À table, autour d’un plat, le vin révélera une facette de sa personnalité différente mais tout aussi – voire plus – intéressante. Le verre Le verre est comme un outil pour le dégus- tateur. Il est primordial qu’il soit le mieux adapté possible. Un vin ne s’exprimera pas aussi bien – voire pas du tout – dans un verre à moutarde que dans un verre à pied. Un verre incolore, afin que la robe du vin soit bien visi- ble, et si possible fin. Sa forme sera celle d’une tulipe légèrement refermée pour mieux retenir les arômes. Son corps sera séparé du pied par une tige : ainsi, le vin ne se réchauf- fera pas lorsqu’on tiendra le verre par son pied et pourra facilement être agité pour s’oxygéner et révéler son bouquet. La forme du verre a une telle influence sur l’appré- ciation olfactive et gustative du vin que l’Asso- ciation française de normalisation (Afnor) et les instances internationales de normalisa- tion (Iso) ont adopté, après étude, un type de verre qui offre de bonnes garanties d’effica- cité, appelé verre INAO. L’Union des œno- logues de France a également mis au point des verres à dégustation. Les étapes de la dégustation La dégustation fait successivement appel à la vue, à l’odorat et au goût – et même au sens tactile, par l’entremise de la bouche, sensible à la température, à la consistance et à la présence de gaz. DÉGUSTER POUR ACHETER Lorsqu’on déguste un vin dans une pers- pective d’achat, il faut s’assurer qu’on l’apprécie dans de bonnes conditions. On évitera de le goûter au sortir d’un repas, après l’absorption d’eau-de-vie, de café, de chocolat ou de bonbons à la menthe, ou encore après avoir fumé. Attention aux aliments qui modifient la sensibilité du palais, comme le fromage ou les noix (ces dernières améliorent les vins). Si l’on souhaite acquérir un vin pour le conserver, on se rappellera que ce sont l’alcool, l’acidité et, pour les rouges, la pré- sence des tanins et la bonne qualité qui assurent la garde. La dégustation 46 






L’œil L’examen de la robe (ensemble des caractères visuels), marquée par le cépage d’origine et le mode d’élaboration, est riche d’enseignements. Il porte sur : – La limpidité. Aujourd’hui, les vins mis sur le marché sont limpides. Tout au plus peut- on trouver de petits cristaux de bitartrates (insolubles), précipitation que connaissent les vins victimes d’un coup de froid ; leur qua- lité n’en est pas altérée. On détermine la transparence (vin rouge) en inclinant son verre sur un fond blanc, nappe ou feuille de papier. – La nuance de la robe. Le mode d’élabo- ration a parfois une influence sur la teinte : les vins blancs élevés en fût ont souvent une teinte plus foncée. La couleur de la robe informe surtout sur l’âge du vin et sur son état de conservation. La teinte des vins blancs jeunes, jaune pâle, présente parfois des reflets verts. Avec l’âge, elle fonce, devient jaune d’or, puis cuivrée, voire bronzée. Ces teintes ambrées, normales pour un vin liquoreux, doivent alerter pour un vin sec : il a sans doute dépassé son apogée. Quant aux vins rouges, leur robe affiche des nuances violettes lorsqu’ils sont jeunes. Des reflets orangés ou brique an- noncent un vin évolué, qu’il ne faut pas tarder à boire. – L’intensité de la couleur. On ne confondra pas intensité et nuance (le ton) de la robe. Une couleur claire reflète parfois un vin dilué. Mais l’intensité de la couleur est aussi fonction du cépage : en rouge, par exem- ple, le cabernet-sauvignon, la syrah et le tannat donnent des robes plus profondes que le pinot noir. Elle peut aussi varier en fonction de la vinification : une macération courte donne des robes légères, une cuvaison longue, des robes foncées, signe d’une plus forte extraction. La robe légère n’est pas forcé- ment un défaut pour un vin gouleyant à boire jeune : pour juger, on tiendra compte du type du vin. – Les larmes ou jambes. Il s’agit des écoule- ments que le vin forme sur la paroi du verre quand on l’anime d’un mouvement rotatif pour humer les arômes. Les larmes traduisent la présence de glycérol, un composé visqueux au goût sucré qui se forme pendant la fermen- tation et qui donne au vin son onctuosité (le « gras » du vin). QUALIFICATIFS SE RAPPORTANT À L’EXAMEN VISUEL DE LA ROBE NUANCES INTENSITÉ LIMPIDITÉ Blancs jaune clair, paille, or, ambré Légère Soutenue Intense Foncée Profonde Opaque Louche Voilée Cristalline Rosés églantine, œil-de-perdrix, saumon, rose, framboise, grenadine Rouges rubis, cerise, pivoine, pourpre, grenat, violet 47 La dégustation 






Le nez Deuxième étape de la dégustation, l’examen olfactif permet aux dégustateurs professionnels de détecter certains défauts rédhibitoires, telles la piqûre acétique ou l’odeur du liège moisi (goût de bouchon). Pour les amateurs, heureusement, il ne s’agit la plupart du temps que de démêler des impressions plus agréables. Le nez du vin rassemble un faisceau de parfums en mouvance permanente, qui se présentent successivement selon la température et l’aération. On commen- cera par humer ce qui se dégage du verre immobile, puis on imprimera au vin un mouve- ment de rotation : l’air fait alors son effet et d’autres parfums apparaissent. Les composants aromatiques du vin s’expriment selon leur vola- tilité. Il s’agit en quelque sorte d’une évaporation du vin, ce qui explique que la température de service soit si importante : trop froide, les arômes ne s’expriment pas ; trop chaude, ils s’évaporent trop rapidement, s’oxydent, et les parfums très volatils disparaissent, tandis que ressortent des éléments aromatiques lourds. La qualité d’un vin est fonction de l’intensité et de la complexité du bouquet. Le vocabulaire relatif aux arômes est riche, car il procède par analogie. Divers systèmes de classification des arômes ont été proposés ; pour simplifier, retenons les familles florale, frui- tée, végétale (ou herbacée), épicée, balsamique, animale, empyreumatique (en référence au feu), minérale, lactée et la pâtisserie. La bouche Une faible quantité de vin est mise en bouche. Pour permettre sa diffusion dans l’ensemble de la cavité buccale, on aspire un filet d’air. À défaut, le vin est simplement mâché. Dans la bouche, il s’échauffe et diffuse de nouveaux éléments aroma- tiques, recueillis par la voie rétronasale qui utilise le passage reliant le palais aux fosses nasales – étant entendu que les papilles de la langue ne sont sensibles qu’aux quatre saveurs élémentaires : l’amer, l’acide, le sucré et le salé. Voilà pourquoi une personne enrhumée ne peut goûter un vin, la voie rétronasale étant inopérante. Outre les quatre saveurs élémentaires, la bouche est sensible à la température du vin, à sa viscosité, à la présence ou à l’absence de gaz carbonique et à l’astringence (effet tactile : absence de lubrification par la salive et contrac- tion des muqueuses sous l’action des tanins). C’est en bouche que se révèlent l’équilibre, l’harmonie, l’élégance ou, au contraire, le carac- tère de vins mal bâtis. L’harmonie des vins blancs et rosés s’apprécie à leur équilibre entre acidité et alcool pour les vins secs, acidité et moelleux (sucre) pour les vins doux. Pour les vins rouges, elle tient à l’équilibre entre l’acidité, l’alcool et les tanins. Ces éléments supportent sa richesse aromatique ; un grand vin se distingue par sa construction rigoureuse et puissante, quoique fondue, par son ampleur et par sa complexité aromatique. Après cette analyse en bouche, le vin est avalé. Le dégustateur se concentre alors pour mesurer sa persistance aromatique, appelée aussi lon- gueur en bouche. Plus le vin est riche en arômes, plus il est dense et séveux, plus il tapisse les muqueuses du palais et prolonge l’excitation des sens. En somme, plus un vin est long, plus il est LES PRINCIPALES FAMILLES D’ARÔMES Florale Fleurs blanches (aubépine, jasmin, acacia...), tilleul, violette, iris, pivoine, rose Fruitée Fruits rouges (cerise, fraise, framboise, groseille), noirs (cassis, mûre, myrtille), jaunes (pêche, abricot, mirabelle), blancs (pomme, poire, pêche blanche), exotiques (fruit de la Passion, mangue, ananas, litchi), agrumes (citron, pamplemousse, orange, mandarine) Végétale Herbe, fougère, mousse, sous-bois, champignon, humus, garrigue Ép icée Poivre, gingembre, cannelle, vanille, girofle, réglisse Balsam ique Résine, pin, térébenthine, santal A nim ale Viande, gibier, musc, fourrure, cuir Em p yreum atique Brûlé, fumé, grillé, toasté, torréfié (café, cacao), caramel, tabac, foin séché M inérale Pierre à fusil, graphite, pétrole, iode Pâtisserie Brioche, miel Lactée Beurre frais, crème La dégustation 48 






estimable. Cette mesure (exprimée en secondes ou caudalies) ne porte que sur la longueur aromatique, à l’exclusion des éléments de struc- ture du vin (acidité, amertume, sucre et alcool). La reconnaissance d’un vin La dégustation consiste le plus souvent à ap- précier un vin. Est-il grand, moyen ou petit ? Si son origine est précisée, on cherche parfois à savoir s’il est conforme à son type. Quant à la dégustation d’identification, ou de reconnaissance, c’est un jeu de société. Elle demande un minimum d’informations. On peut reconnaître un cépage, par exemple le cabernet- sauvignon. Mais de quel pays provient-il ? L’iden- tification des grandes régions françaises est possible, mais il est difficile d’être plus précis : si l’on propose six verres de vin en précisant qu’ils représentent les six appellations communales du Médoc (listrac, moulis, margaux, saint-julien, pauillac, saint-estèphe), combien y aura-t-il de sans-faute ? Une expérience classique prouve la difficulté de la dégustation de reconnaissance : le dégusta- teur, les yeux bandés, goûte en ordre dispersé des vins rouges peu tanniques et des vins blancs non aromatiques, de préférence élevés dans le bois. Il doit simplement distinguer le blanc du rouge : il est très rare qu’il ne se trompe pas ! S’ EXERCER À LA DÉGUSTATION Comment commencer ? Il existe dans le commerce des flacons d’arômes qui aident à développer son nez. On peut organiser chez soi des séances d’entraînement, avec jeux de reconnaissance de parfums et dé- gustations de vins. On apprend beaucoup en comparant : on choisira pour commencer des couples de vins très différents, comme un bourgogne (cépage chardonnay) et un sancerre (cépage sauvignon) en blanc ; un pomerol (dominante de merlot) et un côte- rôtie (syrah) en rouge, ou encore un vin boisé et un autre non boisé. On s’intéressera au goût des aliments ainsi qu’à l’harmonie des vins et des mets. Les passionnés s’ins- criront à des stages proposés par de multi- ples organismes. LES DEGRÉS DE L’ACIDITÉ Manque Satisfaisant Excès ÊPlat Mou Tendre Frais Vif Nerveux Vert, mordant Agressif LES DEGRÉS DU SUCRÉ Absence Satisfaisant Excès ÊSec Tendre Souple Doux Moelleux Liquoreux Sirupeux, pommadé Lourd LES DEGRÉS DE LA PUISSANCE ALCOOLIQUE Manque Satisfaisant Excès ÊPauvre Mince Léger Généreux Vineux Puissant Chaleureux Capiteux Alcooleux Brûlant LES TANINS (VINS ROUGES) Absence Présence harmonieuse Présence excessive ÊGouleyant, souple Soyeux, velouté, fondu Construit, structuré Charpenté, tannique, solide, viril Rustique, anguleux, grossier, astringent, âpre, séchant, dur, acerbe 49 La dégustation 






Les accords mets et vins S’il n’y a pas de vérité absolue pour l’alliance des plats et des vins, il existe néanmoins quelques règles simples qui permettent de réaliser des accords intéressants et d’éviter les pièges. Pour choisir un vin d’accompagnement, on tiendra compte non seulement de l’ingrédient principal de la recette, mais aussi de son mode de cuisson, des assaisonnements, des sauces et des garnitures qui peuvent modifier son goût. Les appellations citées ci-dessous ne sont que des exemples ; rendez-vous sur www.hachette-vins.com et sur iPhone pour plus d’idées d’accords et de recettes. L’apéritif C’est le moment idéal pour servir les vins blancs secs, jeunes et fruités (beaujolais blanc, bourgogne-aligoté, vins de Corse et de Savoie...), le champagne et autres vins effervescents. Ils ouvrent l’appétit et n’ont pas l’effet saturant des apéritifs riches en sucre ou en alcool. De plus, ils permettent de vrais accords avec mini tartines, bouchées, verrines et tapas. Certains rosés et rouges légers peuvent également convenir. Les entrées Les blancs frais et onctueux (alsace pinot gris, côtes-du-rhône, saint-véran...) s’accordent par- faitement avec les préparations froides à base de poisson et de fruits de mer, et avec la note beurrée et toastée des quiches et autres tartes salées. Le fruité des rosés s’impose sur les tartes aux légumes, les pizzas ou sur un cocktail de crevettes, tandis qu’un rouge gouleyant (du type beaujolais et autres vins issus de gamay) servi frais sera parfait avec les spécialités de tourtes et pâtés à la viande. Les charcuteries Emblème du casse-croûte, le saucisson sec se marie aux vins rouges tendres et fruités (beaujo- lais, touraine, irancy). Les jambons crus de qualité s’accordent aussi bien avec un blanc méridional (collioure, patrimonio) qui souligne la délicatesse du gras, qu’avec un rouge charnu (gigondas, irouléguy) qui flatte la partie maigre aux arômes de viande séchée. Rillettes et andouilles font bon ménage avec les blancs vifs à la minéralité tendue (bergerac, jasnières, quincy), tandis que pâtés et terrines appellent des rouges fruités aux tanins aimables (côtes-de-bourg, marcillac, lirac). On réservera les vins rouges plus puissants à la rusticité du boudin noir (cornas, saint-émilion...). Le foie gras Le foie gras en bocal. Moins fondant que le mi-cuit, il impose les vins moelleux ou liquoreux et leur onctuosité (sauternes, vouvray, vendan- ges tardives d’Alsace, saussignac). Le principe est d’associer le gras du vin au fondant du foie en favorisant la vivacité. Le foie gras mi-cuit. Son fondant prononcé et sa pureté aromatique autorisent le service d’un champagne demi-sec, sec ou extra-dry, ou en- core d’un bourgogne blanc comme un meur- sault ou un pouilly-fuissé. L’escalope de foie gras poêlée. Un champagne brut donne un accord tonique. C’est le contraste entre l’onctuosité et l’acidité qui est ici recher- ché. Il est également possible de servir un vin rouge typé du Sud-Ouest ou du Bordelais (buzet, côtes-de-bergerac, lalande-de-pomerol) : les ta- nins du vin et l’onctuosité du foie se tempèrent. Les coquillages Plateau de coquillages. Avec un plateau de coquillages, il est préférable d’éviter les vins blancs boisés et opulents. Ils se révèlent amers en présence du caractère iodé de l’huître. On choisira des vins légers, secs, modérément aro- matiques et d’une nette minéralité : muscadet, entre-deux-mers, alsace sylvaner et riesling, cha- blis, languedoc picpoul-de-pinet... Les coquilles Saint-Jacques. Fondantes, savou- reuses et légèrement douces, elles s’associent aux blancs nerveux de la vallée de la Loire ou d’Alsace. Avec une sauce crémée, on favorisera des vins plus tendres, voire légèrement moelleux (palette, montlouis). Moules marinière. Servies avec des frites, dont le craquant en rehausse le moelleux, elles né- cessitent un vin blanc acidulé au caractère primaire : un bourgogne du Mâconnais, un alsace sylvaner ou encore un vin blanc de Provence. Les accords mets et vins 50 








Les crustacés Le tourteau et les gambas. Leur chair filandreuse et moelleuse appelle un vin blanc vif, sur le fruit, d’une relative simplicité (vin-de-savoie, petit- chablis, reuilly). Ces produits s’accommodent très bien des blancs servis avec les coquillages crus. La langoustine. Sa chair fine et fondante s’allie aux vins blancs délicats et ronds dont le choix définitif sera fait en fonction de la sauce. L’accord peut aller d’un champagne brut à un vin blanc méridional, comme un côtes-du-rhône, sur la note exotique d’une sauce au curry. Le homard et la langouste. Ils imposent un blanc harmonieux et opulent comme un meur- sault, un hermitage ou un pessac-léognan. Servis froids accompagnés de mayonnaise, ils s’allient à des vins plus simples, vifs et fruités, comme un chablis, un sancerre ou un faugères blanc. Les poissons crus et les poissons fumés L’assaisonnement relevé des tartares et des car- paccios appelle des blancs jeunes, frais et sans exubérance des appellations entre-deux-mers ou sancerre. En présence d’épices, il est possible de servir un rosé vineux (côtes-du-roussillon, tavel). Les poissons fumés comme le saumon, la truite ou l’anguille ont une chair grasse, goûteuse et fondante qui réclame des vins blancs incisifs et de bonne minéralité (mâcon, pouilly-fumé). On recherchera la fraîcheur pour contrecarrer le gras et une pointe de minéralité pour dompter la note fumée. Les poissons cuisinés Poissons grillés et fritures. Les poissons grillés et en friture demandent des vins blancs jeunes, vifs et fruités. La fraîcheur d’un muscadet ou d’un petit-chablis compense le gras de la sar- dine ou du saumon, tandis que la rondeur d’un minervois souligne le fondant d’une dorade. À l’opposé, le caractère iodé du rouget permet un accord avec un rouge tendre servi frais ou avec un rosé vineux et épicé (ajaccio, vacqueyras). Poissons au four ou poêlés. Les grosses pièces cuites au four, comme le loup ou la dorade royale, nécessitent un vin blanc onctueux et expressif à l’image d’un hermitage blanc ou d’un côtes-de-provence. Un profil de vin qui convient également à un pavé de cabillaud poêlé. De texture délicate, la sole se marie avec un vin blanc frais, tendre et finement aromatique comme le pessac-léognan ou le meursault. Poissons cuisinés. Une lotte à la crème impose un bourgogne à maturité ou, pour une note plus méridionale, un châteauneuf-du-pape blanc ; une brandade de morue, un blanc méridional comme un costières-de-nîmes, et les poissons d’eau douce, des blancs fins et frais comme les graves, touraine, alsace riesling ou roussette-de-savoie. Poissons et vins rouges. Rougets grillés à la tapenade, thon grillé et ratatouille s’accommo- dent très bien de vins rouges méridionaux légers, aux tanins ronds et souples, servis frais. La lamproie à la bordelaise appréciera la présence d’un graves rouge, d’un montravel ou d’un blaye. Les viandes Le bœuf. Tandis que les vins souples, jeunes et fruités (bordeaux clairet, faugères, anjou rouge) accompagnent la texture fondante du steack tartare et du carpaccio, une entrecôte grillée ou un rosbif demandent un vin rouge plus structuré (médoc, bordeaux supérieur, gigondas, chi- non...). Les tanins denses et veloutés s’allient alors à la texture riche et serrée de la viande saignante. Pour une côte de bœuf, morceau de choix, on montera en gamme avec un saint- estèphe, un margaux, un saint-julien, un pauillac ou encore un vin structuré du Sud-Ouest : pécharmant, madiran. La chair confite des viandes braisées et mijotées offrent un moelleux qui appelle des vins évolués aux tanins patinés (beaune, mercurey, château- neuf-du-pape). Enfin, le traditionnel pot-au-feu, riche en viande fondante et en légumes, demande un vin rouge charnu, généreux, au fruité immé- diat. On fera son choix dans les crus du Beaujolais, les côtes-du-rhône ou les vins rouges du Jura. Le veau. Apprécié pour sa finesse et son fon- dant, le veau rôti ou en sauce demande des vins tendres et peu tanniques : beaujolais, vins de Loire issus de gamay ou bourgognes de la Côte chalonnaise. Avec une côte de veau à la crème ou une blanquette, il est préférable de servir un blanc tendre et fruité, dont un léger boisé renforcera la rondeur et l’onctuosité de l’accord. L’agneau. L’agneau grillé ou braisé appelle le thym, le romarin et l’ail, et apprécie les vins rouges du Sud, généreux et épicés comme le corbières ou le côtes-de-provence. Un gigot d’agneau cuit rosé s’accorde avec des rouges de caractère comme les vins du Médoc ou des Corbières. Quant au navarin, il nécessite des vins rouges frais et fruités comme les crus de la vallée du Rhône méridionale qui allient richesse et souplesse. Le porc. Les blancs légers et fruités (graves, côtes- du-rhône) soulignent la délicatesse d’un filet mi- gnon à la crème, tandis qu’un rôti servi avec des petits légumes demande des rouges fruités et to- niques (bourgueil, givry, minervois) pour accom- pagner de leurs tanins soyeux le fondant de la viande. Braisé ou mijoté, le porc nécessite des vins rouges au fruité compoté et aux tanins souples. 51 Les accords mets et vins 






Les abats. Rognons, foie de veau, pied de porc, tripes ou tête de veau s’accordent avec les vins rouges frais aux tanins souples (côtes-du-jura, marcillac, crozes-hermitage). Délicate et fon- dante, la cervelle d’agneau appelle au contraire un vin blanc léger et fruité, l’andouillette grillée un blanc rond au boisé discret, et les ris de veau un blanc onctueux et peu acide qui allie sa suavité à la douceur de ce mets raffiné. Les volailles Rôties. Le poulet rôti offre un accord savoureux avec un vin rouge tendre et fruité, sans excès de tanins. Par tradition, le cépage pinot noir est mis à l’honneur. Pensez aux bourgognes, aux rouges d’Alsace ou du Centre-Loire. Les beaujolais et les rouges de Loire sont également parfaits. Les amateurs de bordeaux se tourneront vers les appellations régionales ou les vins de côtes. On accorde chapons et poulardes selon le même principe mais le caractère festif de ces volailles appelle des rouges fins comme les grands bourgo- gnes et tous les vins raisonnablement tanniques. Pigeon et canard nécessitent des rouges tendres et ronds aux tanins séveux pour faire écho à la texture de la viande douce et juteuse. Les vins méridionaux ont un caractère épicé et des tanins aimables qui seront tout à fait dans le ton. Mijotées. Avec un coq au vin par exemple, un vin rouge riche et expressif, comme un volnay ou un cahors, offrira après quelques années de cave des tanins patinés et une richesse aromatique qui s’harmoniseront avec la finesse de la sauce et des chairs confites. Les confits. C’est dans le cassoulet que l’on déguste le plus fréquemment les confits de canard et d’oie. La richesse de ce plat demande des vins rouges charnus, aux tanins ronds et moelleux comme un cahors, un madiran et de nombreux vins du Languedoc comme les cor- bières, minervois ou cabardès. Volailles et vins blancs. Par sa texture moelleuse et très fondante, la poularde à la crème demande un vin blanc riche et élégant, de préférence issu de chardonnay. S’il y a des morilles dans la sauce, un côtes-du-jura sublimera ce plat festif. Traditionnellement servie avec le bouillon lié à la crème, la poule-au-pot se marie avec les vins blancs fruités et ronds, pas trop acides, comme un mercurey ou un mâcon. Le lapin. Rôti à la fleur de thym, il sera parfait en compagnie d’un rouge du Sud aux arômes de garrigue comme un languedoc ou un côtes-du- rhône. Cuisiné à la moutarde, il s’accorde à la fraîcheur d’un rouge de Loire (bourgueil, chinon, saumur-champigny). Le gibier À plume. Rôtis, faisans et perdreaux offrent une chair fine et savoureuse qui s’associe aux vins rouges tendres et soyeux comme les bourgognes. Cuits en salmis, ils nécessitent des vins plus struc- turés et évolués, comme un cahors ou un corbières. Le canard sauvage, au goût prononcé, nécessite des vins de caractère, comme un saint-joseph, un languedoc Pic-Saint-Loup ou un médoc. Lièvre et lapin de garenne. Le jeune lièvre est délicieux rôti. Sa viande délicate et parfumée nécessite des vins rouges élégants et racés comme un moulis-en-médoc ou un saint- chinian. La sauce du civet est onctueuse et puissante, les vins doivent être corpulents et de bonne évolution. On pense aux châteauneuf- du-pape, bandol, saint-émilion ou aux grands bourgognes (pommard, corton...). On accorde le lapin de garenne selon les mêmes principes en étant plus modeste sur le prestige des cuvées. Le gros gibier rôti. Avec du chevreuil, de la biche ou du sanglier rôti, il faut choisir un vin rouge au fruité encore vif, pourvu d’une belle structure tannique : fronsac, saint-émilion, fitou, santenay, minervois... Le gros gibier mijoté. On associe les tanins assagis du vin vieux à la texture veloutée de la sauce, et l’équilibre gustatif est complété par la gamme des arômes confits et épicés. Pour peu que le vin soit légèrement animal, l’harmonie est totale. Le vin et les épices La cuisine épicée s’accorde aux vins rouges et rosés méridionaux qui offrent une richesse aro- matique et une puissance propres à tenir tête à Les accords mets et vins 52 






la force des épices. Cependant, de nombreux vins blancs vifs et minéraux à base de cépages aromatiques comme le gewurztraminer, le vio- gnier, le sauvignon ou encore le chenin blanc sont parfaits avec les plats à base de curry. Les fromages Les pâtes molles à croûte fleurie. Camembert ou brie s’associent aux vins rouges légers et souples, voire gouleyants : un beaujolais, un touraine ou un anjou-gamay ou encore un bourgogne de l’Yonne friand à souhait. Les pâtes molles à croûte lavée. Époisses, livarot et maroilles demandent des blancs puis- sants, aromatiques et vifs comme un alsace gewurztraminer. Ce dernier équilibre la force du fromage dont la puissance aromatique fait écho au caractère épicé du vin. Les pâtes pressées non cuites. Cantal, salers et saint-nectaire apprécient les vins rouges charnus et épicés en harmonie avec la pâte dense de ces fromages de caractère : côtes-du-rhône-villages, gaillac, fronton ou rouges de Provence. Un blanc de caractère, gras et aromatique, comme un châteauneuf-du-pape, révèle le caractère fruité du fromage. Les pâtes pressées cuites. Comté, beaufort et emmental se marient avec des blancs gras légèrement boisés, aux notes de noisette et de beurre, tels que les vins issus du cépage char- donnay ou, pour un accord très original, un vin jaune du Jura ou un vin de voile de Gaillac. Les pâtes persillées. Le roquefort et les bleus en général offrent un accord très abouti avec les vins doux naturels rouges tels que les banyuls, rivesaltes ou maury dont la puissance aromati- que et l’onctuosité se marieront idéalement avec le gras du fromage. Les liquoreux forment aussi de bons accords, ainsi que les rouges puissants (madiran). Les fromages de chèvre. Des fromages de caractère qui demandent des vins blancs vifs et fruités comme ceux issus du cépage sauvignon que produisent le Centre-Loire ou la Touraine. Les vins de chardonnay élevés en cuve sont possibles, par exemple un mâcon. Lorsque le fromage est très affiné, un rivesaltes ambré ou un montlouis-sur-loire demi-sec adoucissent l’accord. Les desserts Les desserts à base de fruits. Sur une salade de fruits, les vins doux naturels issus de muscat apporteront une riche palette aromatique qui rappelle les fruits frais. De nombreux vins moel- leux conviennent également, comme les gaillac, pacherenc-du-vic-bilh ou certains rieslings et gewurztraminers issus de vendanges tardives. Les pâtisseries à base de fruits rouges appellent des vins doux naturels rouges vintage qui offrent des arômes variés aux nuances de fruits noirs et rouges très mûrs, et d’agréables tanins ronds. Les vins de liqueur (pineau-des-charentes, floc- de-gascogne) conviennent également. Les tartes s’accordent avec les moelleux et les liquoreux de Loire, du Sud-Ouest, d’Alsace et du Bordelais. Garnies de miel ou de fruits secs, elles demandent un vin doux naturel évolué, tendre et aromatique, comme un vieux banyuls. Les desserts au chocolat et au café. Sur un dessert riche en cacao, on favorise les vins doux naturels de type oxydatif, élevés longuement en fût, des appellations banyuls ou maury. Ils déve- loppent une agréable onctuosité et une touche de rancio qui fait écho à l’amertume du cacao. Si ce même dessert est servi avec un coulis de fruits rouges, on choisira alors un type vintage ou rimage, vin rouge doux, dense et velouté aux arômes de bigarreau très mûr. Enfin, si le dessert au chocolat contient des fruits confits, des fruits secs ou des épices, et dans le cas d’un dessert au moka, on choisira un vin au caractère évolué comme un rivesaltes ambré ou tuilé. Les crèmes caramel, crèmes brûlées. L’onctuo- sité et la finesse des crèmes demandent des blancs moelleux d’une bonne vivacité : un mon- bazillac, un jurançon ou encore un alsace ven- danges tardives qui favoriseront l’équilibre sur la fraîcheur. 53 Les accords mets et vins 






La vigne et les terroirs À l’origine du vin se trouve une plante domestiquée par l’homme depuis des millénaires. Alliée au terroir, elle lègue au vin un caractère incomparable, différent selon sa variété. Au vigneron ensuite de mettre ces potentialités en valeur. Pour cela, il sélectionne les terroirs et les cépages les mieux adaptés aux sols et aux microclimats. La vigne, une culture mondiale C’est en Transcaucasie (actuelles Géorgie et Arménie) que la culture de la vigne se serait développée dès les temps préhistoriques. Elle se diffusa ensuite en Asie Mineure, puis sur tout le pourtour méditerranéen, suivant ainsi les peu- ples dans leurs migrations : Égyptiens, Perses, Grecs, Romains et tant d’autres. L’histoire ne fit que se répéter lorsqu’à la fin du XV es., les cépages européens voyagèrent jusqu’en Amé- rique avec les conquistadores espagnols. Et les Hollandais ensuite de les implanter en Afrique du Sud, puis les Anglais de les porter jusqu’aux antipodes. Vitis vinifera La vigne appartient au genre Vitis dont il existe de nombreuses espèces. Vitis vinifera, originaire du continent européen, est l’espèce la mieux adaptée à la production vinicole. La quasi-totalité des vins, dans le monde entier, est issue de différentes variétés de Vitis vinifera importées d’Europe. D’autres espè- ces sont originaires d’Amérique ; certaines sont infertiles et d’autres donnent des produits au caractère organoleptique peu apprécié et qua- lifié de foxé (fourrure de renard). Cependant, ces dernières espèces présentent une résistance aux maladies supérieure. Dans les années 1930, on a donc cherché à créer, par hybridation, de nou- velles variétés moins vulnérables, comme les espèces américaines, mais produisant des vins de la même qualité que ceux de Vitis vinifera : ce fut un échec qualitatif. Heureusement, l’analyse chimique de la matière colorante a permis de différencier les vins de Vitis vinifera de ceux des vignes hybrides qui ont pu ainsi être éliminées du territoire des AOC. Le phylloxéra : révolution dans le vignoble À la fin du XIX es., un puceron, le phylloxéra, fut introduit en France par importation de plants de vignes américains infestés, mais qui n’avaient pas manifesté la maladie en raison de leur résistance. Il fut responsable de dévastations en Europe, en s’attaquant aux racines de Vitis vini- fera . Les nombreuses tentatives de protection par des méthodes chimiques se soldèrent par un échec ; le fléau ne put être combattu sans une révolution des modes de culture. Toutes les vignes durent être greffées sur un porte-greffe de vigne américaine résistant au phylloxéra : contrairement à l’hybridation qui crée de nou- velles variétés partageant les caractères des deux parents, le cep garde dans ce cas les propriétés de l’espèce vinifera, mais ses racines ne sont pas infectées par le ravageur. Vitis vinifera est aussi sensible à d’autres para- sites : par exemple un champignon, le mildiou, et la cicadelle, insecte originaire d’Amérique qui inocule la flavescence, maladie qui détruit la vigne. À chaque région ses cépages Vitis vinifera comprend de nombreuses variétés, appelées cépages. Alors que dans certains vi- gnobles les vins proviennent d’un seul cépage (pinot et chardonnay en Bourgogne par exem- ple), dans d’autres, ils peuvent résulter de l’as- sociation de plusieurs variétés complémentaires. Chaque aire viticole a sélectionné les plants les mieux adaptés, mais l’encépagement varie dans le temps au gré de l’évolution du goût des consommateurs et donc des marchés. Sachant qu’il faut attendre quatre ans après sa plantation pour qu’un cep produise du vin, les vignerons ont de plus en plus recours au surgreffage : les greffons d’un nouveau cépage sont greffés sur les anciens pieds de vigne. Des progrès constants Chaque cépage admet différents clones, c’est- à-dire des individus qui se distinguent par cer- taines caractéristiques : plus grande producti- vité, maturité plus précoce, meilleure résistance aux maladies. Pour les hommes du vin, il s’est toujours agi de sélectionner les meilleures sou- ches tout en veillant à respecter une certaine diversité des clones plantés. Des recherches sont en cours pour améliorer la résistance des vignes grâce à des modifications génétiques. Les terroirs viticoles Prise dans son sens le plus large, la notion de terroir viticole regroupe de nombreuses données La vigne et les terroirs 54 






d’ordre biologique (choix du cépage), géogra- phique, climatique, géologique et pédologique. Il faut ajouter aussi des facteurs humains – historiques et commerciaux. L’adaptation au climat La vigne est cultivée dans l’hémisphère nord entre le 35 eet le 50 eparallèle, et dans l’hémi- sphère sud entre le 28 eet le 42 eparallèle ; elle est donc adaptée à des climats très différents. Cependant, les vignobles les plus proches des pôles permettent essentiellement la culture des cépages blancs, que l’on choisit précoces et dont les fruits peuvent mûrir avant les froids de l’automne ; sous des climats chauds sont cultivés les cépages tardifs. Pour faire du bon vin, il faut un raisin bien mûr, mais la maturation ne doit être ni trop rapide ni trop complète au risque de perdre des éléments aromatiques. Les grands vignobles des zones climatiques marginales sont confrontés à l’irrégularité des conditions clima- tiques pendant la période de maturation d’une année à l’autre. Un sol pauvre et bien drainé La vigne est une plante peu exigeante qui pousse sur des sols pauvres, mais équilibrés. Cette pau- vreté est d’ailleurs un élément de la qualité des vins, car elle favorise des rendements limités qui évitent la dilution des pigments colorants, des arômes et des constituants sapides. Sous un climat chaud et sec, la régulation de l’alimentation en eau se fait par le contrôle de l’irrigation. Sous un climat tempéré et océani- que, avec les précipitations variables d’une an- née à l’autre, le sol du vignoble, par ses proprié- tés physico-chimiques, joue un rôle essentiel pour réguler l’alimentation en eau de la plante : il apporte de l’eau au printemps, lors de la croissance, et élimine les excès éventuels de pluie pendant la maturation. Un drainage artifi- ciel peut éventuellement pallier les déficiences du sol. Les sols graveleux et calcaires assurent particu- lièrement bien ces régulations, mais il existe aussi des crus réputés sur des sols sableux et même argileux. De fait, d’excellents vins peuvent être produits sur des terroirs en apparence très différents. A contrario, des vignobles implantés sur des sols apparemment voisins présentent parfois de grandes disparités de qualité parce que l’aptitude de leur sol à la régularisation de l’eau n’est pas la même. Tous les goûts sont dans la nature du sol La couleur ou les caractères aromatiques et gustatifs des vins issus d’un même cépage et produits sous un même climat varient selon la nature du sol et du sous-sol : calcaires, molasses argilo-calcaires, sédiments argileux, sableux ou gravelo-sableux. Par exemple, l’augmenta- tion de la proportion d’argile dans les graves donne des vins plus acides, plus tanniques et corsés, au détriment de la finesse ; le sauvi- gnon blanc prend des arômes plus ou moins puissants sur les calcaires, sur les graves ou sur les marnes. 55 La vigne et les terroirs 






Le cycle des travaux de la vigne La vigne est une plante bisannuelle, à feuilles caduques, qui se développe selon un cycle régulier au fil des saisons. Tout commence au printemps par la sortie des bourgeons : le débourrement. Puis apparaissent les fleurs au mois de mai, suivies des fruits (la nouaison). En juillet-août, les grains changent progressivement de couleur et les rameaux se couvrent d’une écorce ligneuse : c’est la véraison, puis l’aoûtement. Seule la maturation du raisin déterminera le moment optimal pour vendanger. À l’automne, la vigne perd ses feuilles et entre dans sa période de repos, appelée dormance. Tailler Destinée à équilibrer la production des fruits et à éviter le développement exagéré du bois, la taille annuelle s’effectue normalement entre décembre et mars. La longueur des sarments, choisie en fonction de la vigueur de la plante, commande directement l’importance de la ré- colte. Les labours de printemps déchaussent la plante, en ramenant la terre vers le milieu du rang, et créent une couche meuble qui restera aussi sèche que possible. Le décavaillonnage consiste à enlever la terre qui reste, sous le rang, entre les ceps. Travailler le sol Au début de l’hiver, le vigneron laboure son vignoble : il ramène la terre vers les ceps afin de les protéger des gelées ; une rigole ainsi formée au centre des rangs permet d’évacuer les eaux de ruissellement. Le labour peut être utilisé pour enfouir des engrais. En fonction des besoins, les travaux du sol sont poursuivis pendant toute la durée du cycle végétatif ; ils détruisent la végétation adventice, maintiennent le sol meuble et évitent les pertes d’eau par évaporation. Le désherbage peut être effectué chimiquement ; s’il est total, il est réalisé à la fin de l’hiver, et les travaux aratoires sont complètement supprimés ; on parle alors de non-culture, celle-ci constituant une écono- mie substantielle. Cependant, certains produc- teurs soucieux de l’environnement préfèrent les vignes enherbées qui permettent de limiter la vigueur de la plante. Maîtriser la vigne et ses rendements Pendant toute la période végétative, on procède à différentes opérations pour limiter la prolifé- ration végétale : l’épamprage, suppression de certains rameaux ; le rognage, raccourcissement de leur extrémité ; l’effeuillage, qui permet une meilleure exposition des raisins au soleil ; l’ac- colage, pour maintenir les sarments dans les vignes palissées. L’amélioration des conditions de culture a une incidence décisive sur la qualité du vin et sur le rendement de la vigne. Certes, il est possible de modifier considérablement le rendement en agis- sant sur la fertilisation, la densité des plants à l’hectare, le choix du porte-greffe et la taille. Toutefois, la recherche systématique de forts rendements affecte la qualité. L’abondance doit résulter de facteurs naturels favorables à une vendange saine et équilibrée, apte à produire de grands millésimes. Le rendement maximum se situe entre 45 et 60 hl/ha pour produire de grands vins rouges, un peu plus pour les vins blancs secs. En outre, les meilleurs vins proviennent souvent de vignes suffisamment âgées (trente ans et plus) et ayant parfaitement développé leur système racinaire. Le cycle des travaux de la vigne 56 






LE CYCLE ANNUEL DE LA VIGNE 57 Le cycle des travaux de la vigne 






Protéger et traiter Le viticulteur doit également protéger la vigne des maladies : le service de la protection des végétaux diffuse des informations qui permettent de pré- voir les traitements nécessaires, par pulvérisation de produits actifs, naturels (agrobiologie) ou issus de la chimie industrielle. La lutte raisonnée La vigne est une plante sensible à de nombreu- ses maladies – mildiou, oïdium, black-rot, pourriture... – qui compromettent la récolte et communiquent aux raisins de mauvais goûts susceptibles de se retrouver dans le vin. Les viticulteurs disposent de moyens de traitement efficaces, facteurs certains de l’amélioration gé- nérale de la qualité. Si, par souci de sécurité, les viticulteurs ont autrefois abusé de l’emploi des pesticides chimiques, ils se sentent aujourd’hui impliqués dans la recherche d’une culture rai- sonnée qui limite les traitements au strict né- cessaire. Par ailleurs, l’agrobiologie, s’appuyant sur une biodynamique du sol, cherche à créer des conditions naturelles rendant la vigne moins sensible aux maladies. Évaluer la maturité L’état de maturité du raisin est un facteur essentiel de la qualité du vin. Dans une même région, les conditions climatiques sont variables d’une année sur l’autre, entraînant des différen- ces de constitution des raisins qui déterminent les caractéristiques propres de chaque millé- sime. Il faut prendre en compte l’existence de plusieurs phénomènes biochimiques interve- nant au cours de la maturation : accumulation des sucres, diminution de l’acidité, accumulation et affinement des tanins des raisins rouges et des arômes des raisins blancs. Ils n’évoluent pas tous de manière identique ; l’idéal est d’atteindre au même moment l’optimum qualitatif pour cha- cun d’eux. Sous les climats tempérés, une bonne maturation suppose un temps chaud et sec. On sait que sous des climats particulièrement chauds, la concentration de sucre dans le raisin, donc de l’alcool dans le vin, peut obliger à vendanger, alors que les tanins des raisins rou- ges ne sont pas encore mûrs. En tout cas, la date des vendanges doit être fixée avec discerne- ment, en fonction de la situation, de l’évolution de la maturation et de l’état sanitaire du raisin. Vendanger De plus en plus, les vendanges manuelles font place au ramassage mécanique. Les machines, munies de batteurs, font tomber les grains sur un tapis mobile et un ventilateur élimine la plus grande partie des feuilles. La brutalité de l’action sur le raisin n’est pas a priori favorable à la qualité, surtout pour les vins blancs : malgré des progrès considérables dans la conception et la conduite de ces machines, les crus de haute réputation seront les derniers à faire appel à ce procédé de ramassage, parce que leurs moyens financiers leur permettent d’effectuer un travail très soigné (de sélection et de tri des raisins), certainement favorable à la qualité, mais relativement onéreux. Le cycle des travaux de la vigne 58 






LE CALENDRIER DU VIGNERON JANVIER Si la taille s’eﬀectue de décembre à mars, c’est bien « à la Saint-Vincent que l’hiver s’en va ou se reprend ».FÉVRIER Le vin se contracte avec l’abaissement de la température. Surveiller les tonneauxpour l’ouillage qui se fait périodiquement toute l’année.Les fermentations malolactiques doivent être alors terminées.AOÛT Travailler le sol serait nuisible à la vigne, mais il faut être vigilant devant les invasions possibles de certains parasites. On prépare la cuverie dans les régions précoces.AVRIL Avant le phylloxéra, on plantait les paisseaux.Maintenant on palisse sur ﬁl de fer, sauf à l’Hermitage, Côte Rôtie et Condrieu.OCTOBRE Les vendanges ont lieu dans la plupart des vignobles et la viniﬁcation commence.Les vins de garde vont être mis en fût pour y être élevés. JUIN On « accole » les vignes palissées et l’on commence à rogner les sarments. La « nouaison » (= donner des baies) ou la « coulure » vont commander le volume de la récolte.DÉCEMBRE La température des cavesdoit être maintenue pourassurer l’achèvement des fermentations alcoolique et malolactique.MARS On « débutte ». On ﬁnit la taille :« Taille tôt, taille tard, rien ne vaut la taille de mars. »On met en bouteilles les vins qui se boivent jeunes.SEPTEMBRE Étude de la maturation par prélèvement régulier des raisins pour ﬁxer la date des vendanges, qui commencent en région méditerranéenne.MAI On surveille la vigne et on la protège contre les gelées de printemps. Binage.NOVEMBRE Les vins primeurs sont mis en bouteilles. On surveille l’évolution des vins nouveaux. La prétaille commence.JUILLET Les traitements contre les parasites continuent ainsi que la surveillance du vin sous les fortes variations de température.59 Le cycle des travaux de la vigne 






La naissance du vin Depuis quand élabore-t-on du vin ? Depuis que l’homme a découvert que des raisins conservés trop longtemps dans une jarre fermentaient et changeaient de goût, soit entre 6 000 et 8 000 ans avant notre ère. Aujourd’hui, le sens que nous donnons au mot « vin » n’a guère changé, la réglementation européenne le définissant comme « le produit obtenu exclusivement par la fermentation alcoolique, totale ou partielle, de raisins frais, foulés ou non, ou de moûts de raisins ». La fermentation alcoolique Le vin naît d’un phénomène microbiologique : des levures se développent à l’abri de l’air et décomposent le sucre du raisin en alcool et en gaz carbonique. C’est la fermentation alcoolique. Il faut environ 17 g de sucre par litre de moût (jus qui s’écoule lors du pressurage de raisins frais) pour produire 1 % vol. d’alcool par la fermen- tation. Au cours de ce processus, de nombreux produits secondaires apparaissent (glycérol, acide succinique, esters, etc.), qui participent aux arômes et au goût du vin. D’où viennent ces levures ? De la nature elle- même : elles ont été déposées sur la peau du raisin ou se sont développées dans la cave à l’occasion des manipulations de la vendange. Elles peuvent aussi provenir de cultures en laboratoire : ces levures sélectionnées, déshy- dratées, sont ajoutées dans la cuve. Elles favo- risent un bon déroulement de la fermentation et évitent certains défauts (odeurs de réduction). Dans certains cas, une souche adaptée permet de révéler les arômes spécifiques d’un cépage, tel le sauvignon, présents à l’état de molécules inodores (les précurseurs d’arômes) dans le raisin. En tout état de cause, la qualité et la typicité du vin reposent essentiellement sur la qualité du raisin, donc sur des facteurs naturels (cépages, crus et terroirs). La fermentation malolactique Il arrive qu’une seconde fermentation inter- vienne après la fermentation alcoolique : la fermentation malolactique. Sous l’influence de bactéries, l’acide malique du raisin est décom- posé en acide lactique et en gaz carbonique. Les conséquences sont une baisse d’acidité et un assouplissement du vin, avec affinement des arômes. Simultanément, le vin acquiert une La macération des raisins rouges et le pressurage des raisins blancs LA TEMPÉRATURE, CLÉ DU SUCCÈS La fermentation dégage des calories qui provoquent l’échauffement de la cuve. Or, au-delà de 35 °C, le processus risque de s’interrompre brutalement avant que la totalité du sucre ait été transformée en alcool. Les levures meurent et laissent alors le champ libre aux bactéries qui décompo- sent le sucre restant et produisent de l’acide acétique (acidité volatile) ; il s’agit d’un accident grave, connu sous le nom de « piqûre ». Le vigneron s’attache donc à maîtriser la température à l’aide de divers mécanismes de thermorégulation : serpen- tins, échangeurs thermiques, cuves Inox informatisées. Les vins rouges fermentent à 28-32 °C afin d’extraire au mieux les cons- tituants de la pellicule du raisin (couleur, tanins), les vins blancs, à 18-20 °C pour protéger les arômes. L’introduction d’oxy- gène par aération du moût en début de fermentation est nécessaire pour les levu- res ; c’est une autre condition essentielle pour éviter les arrêts prématurés de la fermentation. La naissance du vin 60 






meilleure stabilité pour sa conservation. Si les vins rouges s’en trouvent toujours améliorés, l’avantage est moins systématique pour les vins blancs. Comment limiter les risques bactériens ? Au cours de la conservation, il reste toujours des populations bactériennes résiduelles dans le vin qui peuvent provoquer des accidents graves : décomposition de certains constituants du vin ; oxydation et formation d’acide acétique (proces- sus de fabrication du vinaigre). Les soins apportés aujourd’hui à la vinification permettent d’écarter ces risques. La première condition est une parfaite propreté qui évite les contaminations microbien- nes excessives ; elle peut être complétée par des procédés d’élimination des microbes présents dans le vin (soutirage, collage, filtration). Enfin, le dioxyde de soufre (SO 2) est un antiseptique très puissant ; bien utilisé, à faible dose, il ne com- promet pas la qualité des vins, au contraire. Les types et styles de vins Au-delà de leur couleur, rouge, blanc ou rosé, les vins se distinguent selon leur type : tranquille ou effervescent. Dans un cas, la surpression du CO 2dans la bouteille est inférieure à 0,5 kg, dans l’autre, elle dépasse 3 kg (à 20 °C) et un déga- gement de gaz carbonique se produit au dé- bouchage. Les vins ont aussi un style : sec ou doux, avec toutes les nuances imaginables entre ces deux saveurs. Les vins secs Les vins secs contiennent moins de 4 g/l de sucres résiduels ; le goût sucré n’est donc pas perceptible à la dégustation. Ils sont rouges, blancs ou rosés, tranquilles ou effervescents et présentent une grande variété de caractères selon les cépages, les terroirs et les modes de vinification. Les vins doux Les vins doux sont caractérisés par un taux de sucre variable, mais toujours supérieu r à 4 g/l : ils peuvent être demi-secs, moelleux (entre 12 et 45 g/l de sucres) ou liquoreux (plus de 45 g/l). Leur production suppose des raisins très mûrs, riches en sucre, dont une partie seulement est transformée en alcool par la fermentation. Les vins liquoreux proviennent de raisins sur- mûris dont l’extrême concentration est due soit à un passerillage (dessication des baies) sur souche ou sur un lit de paille après la récolte, soit à l’action d’un champignon, le Botrytis cinerea ,provoquant dans des conditions particulières une forme de pourriture, qualifiée de « noble » : les baies sont alors vendangées à mesure du développement du botrytis, par tries successi- ves. Le titre alcoométrique de ces vins atteint entre 13 et 16 % vol. Lesvinsdeliqueuretvinsdouxnaturels Un vin de liqueu r – à ne pas confondre avec un vin liquoreux – est obtenu par addition, avant, pendant ou après la fermentation, d’alcool neu- tre, d’eau-de-vie de vin, de moût de raisin concentré ou d’un mélange de ces produits. L’objectif est d’interrompre la fermentation afin de garder une grande quantité de sucres rési- duels : cette opération est appelée mutage. Le pineau-des-charentes, le floc-de-gascogne et le macvin-du-jura en France, de même que le porto produit dans la vallée du Douro, au Portugal, sont des vins de liqueur. Certains vins mutés français, héritiers d’une longue tradition, portent le nom de vins doux naturels. Issus des cépages muscat, grenache, maccabéo et malvoisie, ils sont originaires du Languedoc-Roussillon, de la vallée du Rhône et de la Corse. Les vins effervescents Les vins effervescents doivent leur forte teneur en gaz carbonique (pression de l’ordre de 6 à 8 bar) à une seconde fermentation – la prise de mousse – qui peut s’effectuer en bouteille (selon la méthode traditionnelle, autrefois dite cham- penoise) ou en cuve (méthode en cuve close). Il existe aussi des vins mousseux gazéifiés, obte- nus par addition de gaz, procédé interdit pour les vins de qualité d’appellation. Quant aux vins pétillants, ils possèdent une pression de gaz carbonique comprise entre 1 et 2,5 bar. Leur degré alcoolique est supérieur à 7 % vol. 61 La naissance du vin 






La vinification et l’élevage Selon le type de vin souhaité, la couleur et la qualité du raisin vendangé, le vigneron doit choisir un mode de vinification adapté. Le vin nouveau ainsi obtenu est brut, trouble et gazeux. La phase d’élevage (clarification, stabilisation, affinement de la qualité) va le conduire jusqu’à la mise en bouteilles. Les vins rouges La macération et la fermentation Dans la majorité des cas, le raisin est d’abord égrappé ; les grains sont ensuite foulés et le mélange de pulpe, de pépins et de pellicules est envoyé dans la cuve de fermentation. Dès le début du processus, le gaz carbonique soulève toutes les particules solides qui forment, à la partie supérieure de la cuve, une masse com- pacte appelée chapeau ou marc. Dans la cuve, la fermentation alcoolique se déroule en même temps que la macération des pellicules et des pépins dans le jus. La macéra- tion apporte au vin rouge sa couleur et sa structure tannique. Les vins destinés à un long vieillissement doivent être riches en tanins et subissent donc une longue macération (de deux à trois semaines) à une température de 25 à 30 °C. En revanche, les vins rouges à consommer jeunes, de type primeurs, doivent être fruités et peu tanniques : leur macération est réduite à quelques jours. Le pressurage Après la fermentation, le vinificateur sépare la partie liquide, appelée vin de goutte ou grand vin, des parties solides, le marc : c’est l’écoulage. Il presse le marc de façon à obtenir un vin de presse, plus chargé en extraits, qu’il assemblera éventuellement au vin de goutte, selon les caractères gustatifs souhaités. Vins de goutte et vins de presse sont remis en cuve séparément pour subir les fermenta- tions d’achèvement : disparition des sucres ré- siduels et fermentation malolactique. Pour les grands vins, l’écoulage peut être fait directe- ment dans des fûts de chêne, au sein desquels s’effectue la fermentation malolactique. Les vins rouges acquièrent ainsi un caractère boisé plus harmonieux. Les vins rosés Les vins clairets, rosés ou gris sont obtenus par une macération d’importance variable de raisins noirs. Les rosés de pressurage direct Les raisins noirs sont vinifiés comme pour éla- borer un vin blanc, après un léger pressurage afin d’obtenir un moût peu coloré. De couleur assez pâle, les rosés de pressurage direct doivent être consommés jeunes afin de profiter de leur fraîcheur et de leur fruité. Les rosés de saignée La cuve est remplie de raisins comme pour une vinification en rouge classique. Au bout de quelques heures, une certaine proportion de jus est tirée et fermente séparément pour donner un rosé. Le reste de la cuve, complété de raisin, poursuit sa fermentation. Cette technique est souvent utilisée pour obtenir, dans la cuve ainsi saignée, un vin rouge de meilleure qualité, car plus concentré en tanins et en couleur du fait de la diminution du volume de jus par rapport au marc. Les vins rosés de saignée ont une couleur plus soutenue, allant du rose clas- sique au rouge léger des vins clairets. Plus tanniques que les vins de pressurage direct, ils gagnent à être assouplis par une fermentation malolactique. Les vins blancs secs La fermentation alcoolique Le plus souvent, le vin blanc résulte de la fermentation d’un pur jus de raisin : le pressu- rage précède donc la fermentation. Dans cer- tains cas, cependant, on effectue une courte macération pelliculaire préfermentaire pour ex- traire les arômes ; les raisins doivent donc être parfaitement sains et mûrs afin d’éviter des défauts gustatifs (amertume) et olfactifs (mau- vaises odeurs). L’extraction du jus doit être faite avec beaucoup de soin, par foulage, égouttage LA MACÉRATION CARBONIQUE Il existe d’autres procédés de vinification. Seule la macération carbonique a connu un développement certain. Son succès repose sur le fait que la baie de raisin entière, maintenue à l’abri de l’air, subit une fermen- tation intracellulaire qui apporte, après fer- mentation alcoolique, des arômes caracté- ristiques appréciés. La vinification et l’élevage 62 
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et enfin pressurage. Les derniers jus de presse sont fermentés séparément, car ils sont de moins bonne qualité. Le moût blanc, très sensible à l’oxydation, peut être protégé par addition de dioxyde de soufre. Dès l’extraction du jus, on procède à sa clarification par débourbage. La clarification du moût est nécessaire à la qualité des arômes du vin, mais une clarification trop poussée peut rendre la fermentation difficile, surtout à la température basse (18-20 °C) néces- saire à la qualité du vin. La fermentation malolactique Elle n’est généralement pas mise en œuvre pour les vins blancs, car ceux-ci méritent de conserver leur fraîcheur due à l’acidité. En outre, cette fermentation secondaire tend à diminuer l’in- tensité aromatique des cépages vinifiés. Néan- moins, certains vins blancs peuvent en tirer profit car ils gagnent du gras et du volume s’ils sont élevés en fût et destinés à un long vieillis- sement (Bourgogne). La fermentation malolac- tique assure également la stabilisation biolo- gique des vins en bouteille. Les vins blancs doux La vinification des vins doux suppose des rai- sins riches en sucre. Une partie du sucre est transformée en alcool, mais la fermentation est arrêtée avant son achèvement : le vinificateur ajoute du dioxyde de soufre et élimine les levures par soutirage ou centrifugation (ou en- core par pasteurisation, dans les vins ordinaires seulement). Clarifier et stabiliser La clarification peut être obtenue par simple sédimentation et décantation (soutirage) si le vin est conservé dans des récipients de petite ca- pacité (fût de bois) pendant un temps suffisam- ment long. Il faut faire appel à la centrifugation ou aux différents types de filtration lorsque le vin est conservé en cuve. Compte tenu de sa complexité, le vin peut produire des troubles et à des dépôts. Il s’agit de phénomènes naturels, d’origine microbienne ou chimique. Ces accidents sont extrêmement gra- ves lorsqu’ils ont lieu en bouteille ; pour cette raison, la stabilisation doit être opérée avant le conditionnement. Les accidents microbiens (pi- qûre bactérienne ou refermentation) sont évités si le vin est conservé dans des conditions de propreté satisfaisantes, à l’abri de l’air et en récipient plein. L’ouillage consiste à faire régu- lièrement le plein des récipients pour éviter le contact du vin avec l’air. En outre, le dioxyde de soufre est un antiseptique et un antioxydant d’un emploi courant. Son action peut être com- plétée par celle de l’acide sorbique (antisepti- que) ou de l’acide ascorbique (antioxydant). Les produits utilisés sont relativement peu nom- breux : leur mode d’action n’affecte pas la qualité, et leur innocuité est démontrée. Des tests de laboratoire permettent de prévoir les risques d’instabilité et de limiter les traitements au strict nécessaire. Le tendance moderne consiste à agir dès la vinification de façon à limiter autant que possible les traitements ulté- rieurs des vins. Affiner L’élevage comprend aussi une phase d’affinage. Il s’agit d’abord d’éliminer le gaz carbonique en excès qui provient de la fermentation et dont le taux final dépend du style de vin recherché. Si le gaz carbonique donne de la fraîcheur aux vins blancs secs et aux vins jeunes, il durcit en revanche les vins de garde, en particulier les grands vins rouges. Une introduction ménagée d’oxygène assure également la transformation nécessaire des ta- nins des vins rouges jeunes. Elle est indispensa- ble à leur vieillissement ultérieur en bouteille. L’oxydation ménagée se produit spontanément en fût de chêne ; les techniques dites de micro- bullage permettent d’introduire, de façon régu- lière, les quantités d’oxygène juste nécessaires, surtout pour les vins conservés en cuve. L’influence du chêne Le chêne a toujours été le meilleur allié du vin. Celui de l’Allier (forêt du Tronçais) est réputé dans le monde entier. À la différence du chêne américain, le bois des chênes européens, sessiles et pédonculés, doit être fendu (et non scié) puis exposé à l’air pendant trois ans avant que le tonnelier n’utilise le merrain pour fabriquer des douelles. Le chêne américain permet d’obtenir rapidement une note boisée, mais il n’a pas la complexité et la finesse du chêne de l’Allier. LA VINIFICATION EN BARRIQUE Les grands vins blancs sont vinifiés en barrique ; ils acquièrent ainsi un caractère boisé et fondu. Ils sont ensuite élevés sous bois, sur leurs lies fines (levures) que le maître de chai remet régulièrement en suspension par bâtonnage. Cette pratique permet d’accentuer le caractère gras et moelleux du vin. La vinification et l’élevage 64 






L’élevage sous bois fait partie de la tradition des grands vins. Il est onéreux (prix d’achat des fûts, travail manuel, pertes par évaporation) et exige une grande rigueur : les fûts devenus vieux peuvent être une source de contamination microbienne. Le chêne apporte aux vins des arômes complexes (vanille, épices, grillé, etc.) qui doi- vent s’harmoniser parfaitement avec ceux du fruit, surtout lorsque le bois est neuf. Il doit donc être réservé à des vins naturellement riches et structurés, capables d’intégrer son caractère sans perdre leur typicité ni s’assécher en vieillis- sant. Pour nuancer son empreinte, le maître de chai joue sur la durée de l’élevage, sur la proportion de barriques neuves et même sur le degré de chauffe des douelles, susceptible de transmettre des arômes plus ou moins torréfiés. On peut apporter à moindre frais un caractère boisé en faisant macérer dans le vin des copeaux de chêne. Pascal Ribéreau-Gayon (pour la partie « De la vigne au vin »). 65 La vinification et l’élevage 






La viticulture biologique Le Guide Hachette des Vins a introduit un pictogramme pour signaler les vins issus de l’agriculture biologique certifiée. Leur point commun ? Aucun produit de synthèse n’est intervenu dans la culture des raisins d’où ils sont issus. Le « vin bio » est-il différent ? Les cépages, le microclimat, les sols interviennent, autres facteurs de diversité. C’est pourquoi nous n’avons pas testé ces vins à part. Le « vin bio » est-il meilleur ? Tout dépend de l’art du vigneron. Une viticulture plurielle La vigne étant sensible à de nombreux parasites – le phylloxéra, au XIX es., faillit l’éradiquer du sol européen –, la viticulture a fait depuis cette époque massivement appel à la chimie. L’agri- culture biologique, en réaction, s’abstient de tout engrais, désherbant et pesticide de synthèse (avec une tolérance en viticulture pour le cuivre et le soufre). Quant à la biodynamie, c’est une forme d’agrobiologie où la plante est en outre appréhendée dans ses liens avec le cosmos. Les façons et les soins – des préparats naturels dilués à l’extrême selon les principes de l’homéopathie – sont rythmés par les cycles lunaires. Inter- médiaire entre l’agriculture conventionnelle et l’agriculture biologique, l’agriculture raisonnée, qui s’efforce de limiter le recours aux produits de synthèse sans les interdire a priori, n’est pas considérée comme biologique. En France, l’agriculture « bio » a été reconnue par la loi en 1980. Propriété du ministère de l’Agriculture, le logo AB peut être apposé sur l’étiquette des produits certifiés. Dans l’Union européenne, le premier règlement remonte à 1991. Jusqu’en 2012, aucun accord n’avait pu être trouvé à l’échelle européenne sur la défini- tion du « vin biologique » et de son mode d’élaboration : c’est le raisin qui était « bio ». Conversion et certification Avant de pouvoir revendiquer la dénomination « AB », le domaine doit passer par une période de conversion de trois ans durant laquelle il res- pecte les contraintes de l’agrobiologie. Le pro- ducteur est tenu de déclarer son activité chaque année auprès des pouvoirs publics. Il passe en outre obligatoirement un contrat avec un des organismes certificateurs accrédités par l’État. Ces instances privées et indépendantes sont chargées d’effectuer des contrôles réguliers dans les exploitations. L’encadrement réglementaire : du « raisin biologique » au « vin biologique » En 2012, un accord sur les critères d’une vinifi- cation biologique est intervenu entre les États membres de l’UE si bien qu’un nouveau règle- ment européen définissant le vin biologique a été publié. Dorénavant, pour produire « bio », il faudra non seulement du raisin biologique, mais aussi une vinification qui respecte le nouveau cahier des charges. Celui-ci dresse la liste des produits œnologiques autorisés, les autres étant interdits (ex. : acide sorbique), et bannit certai- nes pratiques (ex. : les traitements thermiques supérieurs à 70 °C) ; désormais, tous les intrants devront être « bio ». Par rapport à la vinification traditionnelle, les doses de sulfites doivent être inférieures de 50 mg/l (de 30 mg/l pour les vins dont la teneur en sucres résiduels est supérieure à 2 g/l) – voir également p. 35. LE PICTO « BIO » DANS LE GUIDE BIl ne figure que si l’étiquette du vin présenté porte la mention obligatoire : « Vin issu de raisins biologiques » ou « Vin issu de raisins de l’agriculture biologique » accompagnée de la marque de l’organisme certificateur (le logo AB n’est pas obligatoire). Il ne s’appli- que qu’au vin et au millésime dégustés (certaines exploitations ne sont pas intégra- lement conduites en agrobiologie ou n’avaient pas achevé leur période de conversion au moment de la récolte). Par ailleurs, certaines propriétés, parfois répu- tées, suivent une démarche « bio » sans demander la certification. Dans la mesure du possible, nous l’indiquons alors dans le texte. La viticulture biologique 66 
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L’ALSACE Le vignoble alsacien s’étire sur plus de 170 km, de Thann au sud à Marlenheim au nord, avec un îlot septentrional limitrophe de l’Allemagne, près de Wissembourg. Jalonné de pittoresques villages remontant au Moyen Âge, il bénéficie d’un climat frais mais abrité qui favorise l’ex- pression aromatique des raisins. Vendus dans leur bouteille élancée appelée « flûte », les vins d’Alsace, blancs à 90 %, s’identifient tradition- nellement par leur cépage, car la plupart d’entre eux sont aujourd’hui élaborés à partir d’une seule variété. À l’abri des Vosges La majeure partie du vignoble d’Alsace est implantée sur les collines qui bordent à l’est le massif vosgien et qui prennent pied dans la plaine rhénane. Les Vosges arrêtent la grande masse des précipitations venant de l’Océan : la pluviométrie moyenne annuelle de la région de Colmar, avec à peine plus de 600 mm, est l’une des plus faibles de France. En été, ces montagnes font obstacle à l’influence rafraîchissante des vents atlantiques ; mais ce sont surtout les différents microclimats, nés des nombreuses sinuosités du relief, qui jouent un rôle prépondérant dans la répartition et la qualité des vignobles. Une mosaïque de sols Une autre caractéristique de ce vignoble est la grande diversité de ses sols. Il y a quelque cinquante millions d’années, Vosges et Forêt-Noire formaient un seul ensemble issu d’une succession de phénomènes tectoniques (immersions, érosions, plissements...). À partir de l’ère tertiaire, la partie médiane de ce massif a commencé à s’effondrer le long de deux failles principales pour donner naissance, bien plus tard, à une plaine. Par suite de cet affaissement, presque toutes les couches de terrain qui s’étaient accumulées au cours des différentes périodes géologiques ont été remises à nu sur la zone de rupture. Or, c’est surtout dans ces champs de faille que sont localisés les vignobles. C’est ainsi que la plupart des communes viticoles sont caractérisées par au moins quatre ou cinq formations de terrains différentes : granite, grès, calcaires, argilo-calcaires, marnes... Chaque cépage s’y exprime différemment. L’essor médiéval La viticulture en Alsace semble remonter à la conquête romaine. Après un déclin consécutif aux invasions du V es., le développement du vignoble reprit de plus belle sous l’influence des évêchés et des abbayes. Des documents antérieurs à l’an 900 mentionnent plus de cent soixante localités où la vigne était cultivée (les communes incluses dans l’AOC alsace sont aujourd’hui au nombre de 119). Cette expansion se poursuivit jusqu’au XVI es., qui marqua l’apogée de la viticulture en Alsace. Les riches maisons de style Renaissance, que l’on admire dans maintes communes viticoles, témoignent de la prospérité de ce temps où de grandes quantités de vins d’Alsace étaient déjà exportées dans toute l’Europe. Le XVII es. : la fin de l’âge d’or La guerre de Trente Ans (1618-1648) et son cortège de dévastations, de famines et de pestes, eut des conséquences désastreuses pour la viticulture. La paix revint à la fin du Grand Siècle dans une Alsace devenue française ; le vignoble recommença à s’étendre, mais en privilégiant dès lors les cépages communs. Cette tendance s’étant accentuée après la Révolution, sa superficie passa de 23 000 ha en 1808 à 30 000 ha en 1828. L’avènement du chemin de fer et la concurrence des vins du Midi, l’apparition du phylloxéra et de diverses maladies ouvrirent un long processus de déclin. À partir de 1902, la surface du vignoble diminua pour tomber à 9 500 ha vers 1948. Après 1945 : le renouveau L’essor économique de l’après-guerre et les efforts de la profession favorisèrent le développement du vignoble alsacien, qui s’inscrivit dans le cadre français des appellations d’origine contrôlées. Les superficies repartirent à la hausse pour dépasser les 15 000 ha. Superficie 15 550 ha Production 1 150 000 hl Types de vins Blancs (secs majoritairement, moelleux et liquoreux), effervescents, et 10 % de rouges ou rosés. Cépages Blancs : riesling, pinot blanc, gewurztraminer, suivis des pinot gris, pinot blanc, auxerrois, sylvaner, muscats, chasselas, klevener de Heiligenstein. Rouges : pinot noir. 69 L’ALSACE ALSACE






Les exportations représentent près du quart des ventes totales. Ce développement a été l’œuvre de l’ensemble des trois branches professionnelles qui se répartissent le marché : les vignerons indépendants (20 % de la commercialisation), les coopératives (38 %) et les négociants (42 %), souvent eux-mêmes producteurs. Le vignoble est cultivé par plus de 4 800 viticulteurs et compte 950 metteurs en bouteilles. Le mouvement coopératif, apparu plus tôt en Alsace que dans le reste de la France, s’est développé après la Seconde Guerre mondiale. Tourisme La création dès 1953 de la route des Vins d’Alsace a fait de la région une pionnière en matière de tourisme viticole. Tout au long de l’année, de nombreuses manifestations se déroulent dans les localités qui la jalonnent : foires aux vins (Guebwiller, Ammerschwihr, Ribeauvillé, Barr et Molsheim, avant Colmar en août), fêtes des vendanges, marchés de Noël... On citera également l’activité de la confrérie Saint-Étienne d’Alsace, née au XIV es. et restaurée en 1947. Des cépages aromatiques Le principal atout des vins d’Alsace réside dans le développement optimal des constituants aromatiques des raisins. En effet, l’expression des arômes est favorisée par la maturation lente des raisins sous des climats tempérés et frais. Le caractère gustatif des vins dépend largement du cépage, et l’une des particularités de la région est de nommer les siens d’après leur variété d’origine, alors que les autres vins français d’appellation d’origine contrôlée portent généralement le nom de la région ou d’un site géographique plus restreint qui leur a donné naissance. Il s’agit principalement de vignes blanches, la seule variété rouge, le pinot noir, couvrant un peu moins de 10 % des surfaces. Les autres cépages autorisés sont le riesling (environ 22 % des surfaces), le pinot blanc et l’auxerrois (totalisant 22 %), le gewurztraminer (19 %), le pinot gris (15 %), le sylvaner (9 %), les muscats (muscats blanc et rose à petits grains, muscat ottonel), le chasselas blanc et rose, le klevener de Heiligenstein. Le chardonnay est aussi admis pour les vins effervescents. Les appellations alsaciennes L’appellation alsace, applicable dans l’ensemble du vignoble, représente les trois quarts de la production. L’étiquette porte le nom du cépage, sauf pour les rares vins d’assemblage (gentil, edelzwicker). À côté des vins blancs secs, majoritaires, on trouve des vins plus ou moins tendres, riches en sucres résiduels, des moelleux et des liquoreux. Le pinot noir est vinifié en rouge et en rosé. L’AOC crémant-d’alsace, reconnue en 1976, est réservée aux vins effervescents de la région. Elle connaît un développement spectaculaire et représente 21 % de la production. L’AOC alsace grand cru (4 % de la production) provient de 52 lieux-dits officiellement délimités. Leur création, à partir de 1975, répond au souci de faire renaître dans la région des vins de terroir qui, en plus de la typicité du cépage, portent l’empreinte de leur lieu de naissance ; elle s’appuie sur la très ancienne notoriété de terroirs d’exception. L’étiquette des vins d’Alsace peut mentionner le nom d’un lieu-dit cadastré, mais non classé en grand cru. En outre, en 2011 ont été définies onze dénominations sous-régionales ou communales qui peuvent figurer sur l’étiquette. Elles correspondent à des secteurs ou villages célèbres de longue date pour certains de leurs vins. Parfois réservées à une couleur, à un cépage (ou à un nombre limité de cépages), elles sont assorties de conditions de production plus exigeantes. Ce sont : Blienschwiller et Côtes de Barr pour le sylvaner, Ottrott, Rodern et Saint-Hippolyte pour le pinot noir, Wolxheim et Scherwiller pour le riesling, Heiligenstein pour le klevener, Côte de Rouffach, Vallée Noble et Val Saint-Grégoire. Pour les lieux-dits comme pour ces dénominations, les conditions de production sont plus restrictives. Les alsaces « vendanges tardives » et « sélections de grains nobles » proviennent de vendanges surmûries, les seconds naissant toujours de vendanges atteintes par la pourriture noble. Ils sont soumis à des conditions de production extrêmement rigoureuses, en particulier pour ce qui concerne le taux de sucre des raisins. Ces mentions spécifiques, officialisées en 1984, ainsi que (pour l’essentiel) celle de l’AOC alsace grand cru sont réservées aux « cépages nobles » : gewurztraminer, riesling, pinot gris et muscat. Il s’agit de vins de classe dont le prix de revient est très élevé. Dans l’esprit des consommateurs, le vin d’Alsace doit se boire jeune. C’est en grande partie vrai pour le sylvaner, le chasselas, le pinot blanc et l’edelzwicker ; riesling, gewurztraminer, pinot gris gagnent en revanche souvent à attendre deux ans, voire davantage. Certains vins, dans les millésimes favorables, se conservent parfois pendant des dizaines d’années, en particulier ceux de l’AOC alsace grand cru – et surtout les rieslings. 70 






Alsace edelzwicker Production : 23 080 hl Cette dénomination ancienne désigne les vins issus d’un assemblage ( Zwicker en alsacien) de cépages. N’oublions pas qu’i l y a un siècle, les parcelles du vignoble alsacien plantées d’une seule variété étaient rares. Aujourd’hui, on utilise le terme « edelzwicker » pour désigner tout as- semblage de cépages blancs de l’AOC alsace. Ces cépages peuvent être vinifiés ensemble ou sé- parément. On a ajouté l’adjectif Edel (noble) pour marquer la présence plus fréquente aujourd’hui de cépages nobles, tels que le riesling, le gewurz- traminer ou le pinot gris, dans sa composition. Particulièrement apprécié des Alsaciens, l’edelzwicker est servi en carafe dans la plupart des winstubs. Le terme de « gentil » désigne aussi traditionnellement des vins d’assemblage. EN G E L T e rre d e g n e iss R é se rv e 2 0 1 1 W6 0 0 0 J8 à 1 1 ZUne exploitation située au pied du Haut- Koenigsbourg. Son vignoble est implanté pour une grande partie sur du gneiss, une roche métamorphique siliceuse qui accueille plusieurs cépages. Les riesling (55 %), pinot gris (25 %) et gewurztraminer qui composent cette bouteille ont été récoltés et viniﬁés ensemble. Le nez de pêche et de mirabelle annonce un vin d’une rondeur et d’une richesse peu communes dans les assemblages, toniﬁé par une ﬁnale fraîche. Autant de caractères qui lui permettront d’accompagner une volaille. KE A R L V ig n o b le s R . E n g e l e t F ils , 1 , ru e d e s V ig n e s , 6 7 6 0 0 O rs c h w ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 0 1 8 3 , fa x 0 3 8 8 9 2 1 7 2 7 , v in s -e n g e l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 1 h 3 0 1 4 h -1 9 h ; d im . 9 h -1 1 h 3 0 HO S P IC E S D E CO L M A R G e n til 2 0 1 1 W2 5 0 0 J5 à 8 ZExploité par le Domaine viticole de la ville de Colmar, ce vignoble résulte de dons et de legs faits aux hospices de Colmar depuis le XIII es. Assemblage de riesling (40 %), de pinot gris et de gewurztraminer, son gentil associe au nez les ﬂeurs, la pêche et l’abricot, arômes qui se prolongent harmonieusement en bouche. Un vin frais et croquant, pour l’apéritif, les crudités et la charcuterie. KD o m . v itic o le d e la v ille d e C o lm a r, 2 , ru e d u S ta u ffe n , 6 8 0 0 0 C o lm a r, té l. 0 3 8 9 7 9 1 1 8 7 , fa x 0 3 8 9 8 0 3 8 6 6 , n h a e ffe lin @ lg c f.fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 3 0 1 4 h -1 8 h KG ra n d s C h a is d e F ra n c e PF A F F G e n til 2 0 1 1 *W3 8 6 0 0 J5 à 8 ZBien connue de nos lecteurs, la cave de Pfaﬀenheim, qui a fusionné avec sa voisine de Gueberschwihr, est attachée à une politique de qualité qui se traduit notam- ment par des vendanges manuelles sur 85 % de son vignoble. Cinq cépages entrent dans ce gentil : le gewurz- traminer, le pinot gris, le pinot blanc, le riesling et le sylvaner (par ordre d’importance). Dès le premier coup de nez, on respire les fruits exotiques, associés à l’acacia et au miel. Tout aussi aromatique en bouche, ce vin montre une belle fraîcheur qui permettra de l’associer à des poissons grillés ou à des crustacés. KC a v e d e s v ig n e ro n s d e P fa ffe n h e im , 5 , ru e d u C h a i, 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 0 8 0 8 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 1 6 5 , c a v e @ p fa ffe n h e im .c o m , VOt.l.j. 9 h -1 8 h (1 9 h e n é té ) Alsace gewurztraminer Superficie : 2 986 ha Production : 203 034 hl Le cépage qui est à l’origine de ce vin est une forme particulièrement aromatique de la famille des traminers. Un traité publié en 1551 le désigne déjà comme une variété typiquement alsacienne. Celle-ci atteint dans ce vignoble un optimum de qualité, ce qui lui a conféré une réputation unique dans la viticulture mondiale. Son vin est corsé, bien charpenté, sec ou moelleux, et caractérisé par un bouquet merveilleux, plus ou moins puissant selon les situations et les millésimes. Le gewurztraminer, qui a une production relative- ment faible et irrégulière, est un cépage précoce aux raisins très sucrés. Souvent servi à l’apéritif ou sur des desserts, ce vin accompagne aussi, lorsqu’il est puissant, les fromages à goût relevé, comme le roquefort et le munster, ou la cuisine épicée, asiatique en particulier. F R É D É R IC AR B O G A S T E T FIL S G e ie rste in C u v é e É lisa b e th 2 0 1 1 *Wn .c. J5 à 8 ZReprésentant la quatorzième génération sur l’exploi- tation, ce viticulteur bas-rhinois a le sens de la famille et dédie à sa grand-mère cette cuvée élevée sur lies qui lui vaut une nouvelle mention dans le Guide. Un gewurztra- miner au nez encore jeune, partagé entre la rose et les épices, et à la bouche équilibrée et fraîche, légèrement poivrée en ﬁnale. Son côté aérien et épicé incite à le servir à l’apéritif. Pourquoi pas avec des brochettes de fraises ? (Sucres résiduels : 28 g/l.) KD o m . F ré d é ric A rb o g a s t, 3 , p l. d e l’É g lis e , 6 7 3 1 0 W e s th o ffe n , té l. 0 3 8 8 5 0 3 0 5 1 , fa x 0 3 8 8 5 0 3 6 4 0 , fre d e ric @ v ig n o b le -a rb o g a s t.fr, VOr.-v . D O M . BA D E R V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 0 9 ** W6 0 0 J1 5 à 2 0 ZAvec plus de 500 ha de vignes, Epﬁg se ﬂatte d’être la plus importante commune viticole d’Alsace. Œnologue, Pierre Scharsch s’y est installé en 2004. Il signe des ven- danges tardives qui n’ont qu’un seul défaut : leur caractère conﬁdentiel. On aime dans ce vin jaune d’or sa ﬁnesse et sa fraîcheur qui lui confèrent beaucoup d’élégance. Au nez, des agrumes, des nuances de fruits surmûris, des épices, avec en bouche une note de miel de sapin. De la tenue, de la puissance, de la longueur et une impression de légèreté. Bel accord en perspective avec une tarte ﬁne aux pommes caramélisées. (Sucres résiduels : 75 g/l.) KD o m . B a d e r, 1 , ru e d e l’É g lis e , 6 7 6 8 0 E p fig , té l. 0 6 7 0 5 2 0 9 5 6 , d o m a in e -b a d e r@ la p o s te .n e t, VOr.-v . Alsace gewurztraminer 71 L’ALSACE ALSACE










BA U M A N N C la ssiQ 2 0 1 1 *W6 0 0 0 0 J8 à 1 1 ZCe domaine a été racheté en 2006 par la famille Sparr, à la tête d’une aﬀaire de négoce bien connue à Riquewihr. Sa production est surtout destinée à l’export. Issu d’une viniﬁcation soignée et d’un élevage sur lies ﬁnes, ce gewurz- traminer d’un jaune intense aux nuances cuivrées a pour atouts son bel équilibre et ses parfums d’une réelle ﬁnesse : de la poire, et surtout des nuances de rose fanée jusqu’en ﬁnale. On imagine ce vin à l’apéritif, ou avec un munster crémeux, mais pas trop puissant. (Sucres résiduels : 22 g/l.) KD o m . B a u m a n n , 8 , a v . M e q u ille t, 6 8 3 4 0 R iq u e w ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 9 2 1 4 , fa x 0 3 8 9 4 7 9 9 3 1 , o d ile @ d o m a in e -b a u m a n n .c o m , VOt.l.j. 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h mU4J E A N BO E S C H E T PE T IT - FIL S V a llé e N o b le L a F é e F lo rin e 2 0 1 1 ** W1 1 0 0 J8 à 1 1 ZCe gewurztraminer a été récolté bien mûr, le 2 no- vembre, dans la Vallée Noble – un secteur bien abrité, sec, où ce cépage donne de très bons résultats. Son nez aussi captivant qu’élégant associe la réglisse, le myrte, la menthe et le citron conﬁt à des notes plus attendues de mangue et de rose. Tout aussi aromatique, le palais se montre gras et long, avec un caractère tonique qui lui garantit une belle tenue jusqu’en 2018 au moins. Un dégustateur suggère pour accompagner cette cuvée une panna cotta aux fruits exotiques. (Sucres résiduels : 37 g/l.) KE A R L Je a n B o e s c h e t P e tit-F ils , 8 , ru e d u B o is , 6 8 5 7 0 S o u ltz m a tt, té l. 0 3 8 9 4 7 0 0 8 7 , fa x 0 3 8 9 4 7 0 8 1 9 , je a n .b o e s c h @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 1 h 3 0 1 3 h 3 0 -1 9 h ; d im . s u r r.-v . gUBM A R IE -C L A IR E E T P IE R R E BO R È S P riv ilè g e d e sc h iste s 2 0 1 0 *W1 5 2 0 J1 1 à 1 5 ZInstallés au sud de Barr, en pleine montagne, Marie- Claire et Pierre Borès exploitent leur vignoble sur l’un des rares terroirs de schistes d’Alsace, d’où provient ce 2010 or jaune aux reﬂets dorés, partagé entre le litchi, la papaye et les épices. Ample et d’une douceur notable, la bouche est équilibrée par une ﬁne acidité qui porte loin la ﬁnale et laisse une impression d’élégance. Très homogène, un classique dans le bon sens du terme, à découvrir dès maintenant ou à son apogée, à partir de 2015. Suggestions d’accords : du poisson à la citronnelle ou une pavlova mangue-kiwi. (Sucres résiduels : 44 g/l.) KM a rie -C la ire e t P ie rre B o rè s , 1 5 , lie u -d it L e h , 6 7 1 4 0 R e ic h s fe ld , té l. 0 3 8 8 8 5 5 8 8 7 , v in s b o re s @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . D O M . DR E Y E R V e n d a n g e s ta rd iv e s L ’In o u b lia b le 2 0 0 8 *W1 5 0 0 Q2 0 à 3 0 ZJean-Pierre et Claude Dreyer exploitent 9,5 ha autour d’Eguisheim, commune appartenant au cercle fermé des Plus Beaux Villages de France. Leur gewurztraminer ven- danges tardives 2008 garde une très belle tenue. C’est un vin intense et net, d’un jaune doré brillant, mêlant au nez l’ananas, le litchi, le miel et de ﬁnes notes épicées rappelant le clou de giroﬂe. Cette complexité se retrouve en bouche, avec de la richesse et de l’équilibre, sans excès de sucres. La longue ﬁnale associe la noisette et l’abricot sec. Une belle étoile pour cet ensemble à déguster pour lui-même, à l’apéritif, avec des canapés au foie gras. (Sucres résiduels : 65 g/l.) Des mêmes producteurs, le gewurztraminer 2011 (5 à 8 F; 3 000 b.) , viniﬁé en sec, assez léger mais élégant, est cité. (Sucres résiduels : 7 g/l.) KD o m . R o b e rt D re y e r e t F ils , 1 7 , ru e d e H a u tv ille rs , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 2 3 1 2 1 8 , fa x 0 3 8 9 4 1 6 1 4 5 , v ig n o b le .d re y e r@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h D O M . A N D R É EH R H A R T 2 0 1 1 W9 2 0 0 J5 à 8 ZIssu d’un sol marno-calcaire, un gewurztraminer encore jeune par sa robe or pâle, son nez discrètement fruité libérant à l’aération des senteurs conﬁtes et épicées. La bouche moelleuse révèle une belle matière et ﬁnit sur des notes épicées. L’ensemble gagnera en expression au cours des trois prochaines années et accompagnera aussi bien du foie gras qu’un canard laqué, ou encore un dessert. (Sucres résiduels : 57 g/l.) KD o m . A n d ré E h rh a rt e t F ils , 6 8 , ru e H e rz o g , 6 8 9 2 0 W e tto ls h e im , té l. 0 3 8 9 8 0 6 6 1 6 , fa x 0 3 8 9 7 9 4 4 2 0 , e h rh a rt.a n d re @ n e u f.fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 3 h -1 8 h EN G E L R é se rv e 2 0 1 1 ** W8 0 0 0 J1 5 à 2 0 ZInstallés au pied du château du Haut-Koenigsbourg, les Engel ont vendangé ce gewurztraminer en surmaturité et l’ont élevé dix mois sur lies ﬁnes. Les dégustateurs sont conquis par ce moelleux jaune doré aux plaisants reﬂets, au nez déjà bien ouvert sur des notes complexes de litchi, de mangue, de thé et d’épices. Riche, suave et ample avec ﬁnesse, minérale et longue, la bouche laisse déjà une impression de plénitude. Cette bouteille sera à son opti- mum en 2015 et le restera plusieurs années. On peut la savourer pour elle-même, au coin du feu, ou à la fraîche, avec une salade de fruits d’été. (Sucres résiduels : 80 g/l.) KE A R L V ig n o b le s E n g e l F rè re s , 1 , ru e d e s V ig n e s , 6 7 6 0 0 O rs c h w ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 0 1 8 3 , fa x 0 3 8 8 9 2 1 7 2 7 , v in s -e n g e l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 1 h 3 0 1 4 h -1 9 h (d im . 9 h -1 1 h 3 0 ) gUEFA H R E R - AC K E R M A N N C u v é e T h é a 2 0 1 1 ** W5 5 0 0 J8 à 1 1 ZCes vignerons établis dans l’un des villages situés au pied du Haut-Koenigsbourg signent une cuvée née de vieilles vignes cultivées sur sols argilo-calcaires. Un vin ﬂatteur par sa robe d’or, son nez précis et bien typé aux parfums de rose et de violette. Puissant et riche au palais, il oﬀre une remarquable expression du cépage. La fraîcheur un rien citronnée de la bouche porte loin la ﬁnale et confère à cette bouteille tonus et légèreté. On pourra la marier avec une mousse aux agrumes. (Sucres résiduels : 29 g/l.) 95engel Alsace gewurztraminer 72 










KD o m . F a h re r-A c k e rm a n n , 1 0 , rte d u V in , 6 8 5 9 0 R o rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 3 8 3 6 9 , v in c e n t.a c k e rm a n n @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . mU2gUCJ O S E P H FR E U D E N R E IC H V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 0 9 ** W2 6 4 0 J1 5 à 2 0 ZMarc Freudenreich s’est installé en 1988 à la tête de l’exploitation familiale mais viniﬁe depuis 1978. Il ac- cueille les visiteurs dans une ancienne cour dîmière, au cœur de la cité médiévale d’Eguisheim. Dans ce monu- ment historique, vous aurez peut-être la chance de goûter cette remarquable expression d’un millésime solaire qui donna de belles vendanges tardives. D’un jaune paille limpide, ce 2009 conjugue au nez complexité, concentra- tion et fraîcheur, mêlant la rose, la mangue et les agrumes, avec des notes compotées et citronnées. Cette complexité se retrouve au sein d’une matière ample, charpentée et riche, qui ﬁnit sur cette impression épicée et poivrée caractéristique des gewurztraminers bien nés. Bredalas aux épices ? Canard à l’ananas ? Et pourquoi pas savourer ce vin pour lui-même, à l’apéritif ? (Sucres résiduels : 50 g/l.) KJo s e p h F re u d e n re ic h e t F ils , 3 , c o u r U n te rlin d e n , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 4 1 3 6 8 7 , fa x 0 3 8 9 4 1 6 7 1 2 , in fo @ jo s e p h -fre u d e n re ic h .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 9 h D O M . R O B E R T HA A G E T FIL S C u v é e sé le c tio n n é e 2 0 1 1 W8 4 0 0 J5 à 8 ZSi Scherwiller est connu des amateurs pour son riesling, François Haag a tiré du terroir granitique de ce village un gewurztraminer d’une belle précision. La robe vieil or et le nez complexe et riche, plutôt conﬁt, laissent percevoir la maturité du fruit. Puissant et généreux en attaque, le palais laisse sur des impressions suaves et chaleureuses. Un juré verrait bien une tarte aux pommes accompagner cette bouteille qui sera à son optimum dans deux ans. (Sucres résiduels : 34,5 g/l.) KD o m . R o b e rt H a a g e t F ils , 2 1 , ru e d e la M a irie , 6 7 7 5 0 S c h e rw ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 1 1 8 3 , fa x 0 3 8 8 8 2 1 5 8 5 , v in s .h a a g .ro b e rt@ e s tv id e o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h V IG N O B L E HA E F F E L IN 2 0 1 1 W3 0 0 0 5 à 8 ZOr pâle brillant, ce gewurztraminer, d’abord discrè- tement ﬂoral, libère à l’aération des parfums variétaux de fruits exotiques mêlés de notes de surmaturation évoquant les fruits jaunes et le coing compoté. Ample à l’attaque, pas très long mais ﬂatteur, c’est un bon classique qui trouvera sa place à l’apéritif, accompagné de petits chaussons de munster aux pommes et poires. (Sucres résiduels : 43 g/l.) KV ig n o b le D a n ie l H a e ffe lin , 3 5 , G ra n d -R u e , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 4 1 7 7 8 5 , fa x 0 3 8 9 2 3 3 2 4 3 , v in s .a ls a c e .h a e ffe lin d a n ie l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 ; d im . s u r r.-v . BB E R N A R D HA E G E L IN B o lle n b e rg 2 0 1 1 *W5 8 9 0 J5 à 8 ZAu sud du vignoble, les landes sèches de la colline du Bollenberg, colonisée par la vigne sur ses pentes, sont célèbres par leur biodiversité. Un milieu abrité et préservé que la famille Haegelin respecte en cultivant son domaine en biodynamie. Elle signe un gewurztraminer jaune doré aux nuances cuivrées, au nez intense et mûr de fruits conﬁts, de mangue et d’abricot. Une bouche généreuse sans lourdeur, ronde et longue, fraîche en ﬁnale, permet- tra à cette bouteille de se boniﬁer pendant au moins cinq ans. « Le vin de toutes les tartes », conclut un juré. (Sucres résiduels : 30 g/l.) KS C E A B e rn a rd H a e g e lin , 2 6 , ru e d e l’É g lis e , 6 8 5 0 0 O rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 6 1 4 6 2 , fa x 0 3 8 9 7 4 3 6 4 6 , b e rn a rd .h a e g e lin @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 9 h ; s a m . 9 h -1 8 h ; d im . s u r r.-v . V IC T O R HE R T Z S é le c tio n 2 0 1 1 ** W1 1 0 0 J1 1 à 1 5 ZInstallée depuis 2007 sur le domaine familial situé à 10 km au sud de Colmar, Béatrice Hertz recherche dans ses vins l’expression des diﬀérents terroirs de son exploitation. Issu de sols argilo-calcaires, ce gewurztraminer a enthou- siasmé le jury par la ﬁnesse et la complexité de son nez où l’écorce d’orange s’allie à la rose et au poivre. La bouche, marquée par des notes de surmaturation, est ample, riche, équilibrée et persistante, sans la moindre lourdeur. « Il fait voyager dans les autres continents », conclut, lyrique, un juré, qui suggère de déguster ce vin pour lui-même, à l’apéritif. Ce moelleux devrait aussi se marier avec un fondant au chocolat et à l’orange. (Sucres résiduels : 69 g/l.) KD o m . V ic to r H e rtz , 8 , ru e S a in t-M ic h e l, 6 8 4 2 0 H e rrlis h e im -p rè s -C o lm a r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 1 6 7 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 2 8 4 , b e a tric e @ v in s v ic to rh e rtz .c o m , VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; s a m . d im . s u r r.-v . É M IL E HE R Z O G L e s G a le ts 2 0 1 0 ** W1 2 2 0 J1 5 à 2 0 ZÉmile Herzog a redonné vie à ce domaine familial implanté à Turckheim depuis la ﬁn du XVII es. Ici, on utilise le cheval pour labourer les vignes en coteaux et les parcelles étroites. Celle qui est à l’origine de ce moelleux est installée sur les sols graveleux de la Fecht, d’où le nom de la cuvée. D’un jaune doré profond, la robe annonce un nez intensément fruité, aux nuances de surmaturation (orange conﬁte, fruits jaunes) et d’épices. Le millésime 2010 s’exprime dans une pointe d’acidité qui confère à cette bouteille puissance, harmonie et longueur. Un vin savoureux qui fera plaisir dès maintenant, et pendant plusieurs années, sur une tarte aux mirabelles par exemple. (Sucres résiduels : 67 g/l.) KV in s d ’A ls a c e É m ile H e rz o g , 2 8 , ru e d u F lo rim o n t, 6 8 2 3 0 T u rc k h e im , té l. 0 3 8 9 2 7 0 8 7 9 , e .h e rz o g @ la p o s te .n e t, VOr.-v . 95freude Des paroles de coups de cœur à découvrir sur Alsace gewurztraminer 73 L’ALSACE ALSACE










M IC H E L HE Y B E R G E R 2 0 1 1 W4 3 0 0 Q5 à 8 ZMichel Heyberger est installé à Saint-Hippolyte, vil- lage en contrebas du Haut-Kœnigsbourg, à la limite des deux départements alsaciens. Son gewurztraminer est issu d’un sol argilo-gréseux, un type de terroir qui confère aux vins de la ﬁnesse. C’est un classique à la robe d’un jaune profond, qui libère à l’aération d’intenses parfums de ﬂeurs et de fruits conﬁts. Rond, riche et de bonne longueur, il délivre aussi en bouche ces arômes de fruits mûrs et de rose qui portent la signature du cépage. On pourra le marier avec des desserts fruités. (Sucres résiduels : 30 g/l.) KM ic h e l H e y b e rg e r, 4 , ru e d e l’A n c ie n -A b a tto ir, 6 8 5 9 0 S a in t-H ip p o ly te , té l. 0 3 8 9 7 3 0 0 7 8 , m ic h e l.h e y b e rg e r@ s fr.fr, VOr.-v . HU E B E R V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *W8 0 0 0 J5 à 8 ZAprès des études en hôtellerie, Valentin Hueber s’est installé sur l’exploitation familiale située dans un haut lieu touristique et a développé des structures d’hébergement (y compris l’accueil des camping-cars). Issu de ceps de quarante-cinq ans, son gewurztraminer Vieilles Vignes reﬂète une vendange d’une belle maturité. À la robe dense aux reﬂets dorés répond un nez intense, à la fois conﬁt et frais, avec des touches mentholées. Dans le même registre, la bouche est concentrée, chaleureuse en ﬁnale. Bel accord en perspective avec une tarte aux ﬁgues fraîches. (Sucres résiduels : 28 g/l.) KS A R L Je a n -P a u l H u e b e r e t F ils , 6 , rte d e C o lm a r, 6 8 3 4 0 R iq u e w ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 9 2 3 0 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 4 5 3 , je a n p a u l.h u e b e r6 8 @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h -1 8 h mU1gUBBP . HU M B R E C H T Je a n 2 0 1 0 *W3 0 0 0 J1 5 à 2 0 ZMarc Humbrecht a pris la tête de l’exploitation familiale en 2011, mais il élabore les vins depuis 2008 – sans levurage ni chaptalisation, conformément au cahier des charges de la biodynamie. Il en résulte ici une cuvée jaune clair, au nez discret de litchi, de pêche et de coing. On retrouve la pêche, assortie de notes d’abricot et d’épices, dans une bouche ronde, équilibrée tout au long de la dégustation par une belle fraîcheur. Un joli moelleux pour l’apéritif ou une tarte à l’abricot. (Sucres résiduels : 25 g/l.) KD o m . P a u l H u m b re c h t, 6 , p l. N o tre -D a m e , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 2 9 7 , d o m a in e .h u m b re c h t@ g m a il.c o m , VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h mU2C H . IS E N B O U R G L e C lo s L e s T ro u b a d o u rs 2 0 1 0 W2 4 0 0 J2 0 à 3 0 ZAux portes de Rouﬀach, ce château, revisité au XIX es. et aménagé en hôtel de luxe, dispose d’un clos planté pour moitié en gewurztraminer. Ce cépage est à l’origine d’un 2010 caractéristique du millésime par son fruité et sa fraîcheur. Ce vin trouvera facilement sa place à table, notamment sur de la cuisine exotique. Bel accord en perspective avec de la lotte à la citronnelle. (Sucres résiduels : 22 g/l.) KL e C lo s d u C h . d ’ Is e n b o u rg , 5 , ru e d u C h a i, 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 0 8 0 8 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 1 6 5 , c o n ta c t@ c lo s -c h a te a u -is e n b o u rg .fr, VOt.l.j. 1 0 h -1 9 h BJO G G E R S T 2 0 1 1 W1 0 5 0 0 8 à 1 1 ZMartin Joggerst a d’abord exploité son domaine en agriculture raisonnée avant de passer au bio en 2007. Dès 2010, il a adopté un cahier des charges de viniﬁcation bio (Vinabio). Son gewurztraminer s’habille d’une robe jaune d’or qui annonce les notes de surmaturation du nez, associées à des touches épicées très présentes en bouche. Un vin imposant mais qui reste équilibré. On le servirait bien avec des ﬁlets de poisson à l’aigre-doux. (Sucres résiduels : 30 g/l.) KE A R L Jo g g e rs t e t F ils , 1 9 , G ra n d -R u e , 6 8 1 5 0 R ib e a u v illé , té l. 0 3 8 9 7 3 6 6 3 2 , fa x 0 3 8 9 7 3 6 5 4 5 , in fo @ v in s -jo g g e rs t.c o m , VOt.l.j. 9 h 3 0 -1 2 h 1 4 h -1 8 h B A R O N KIR M A N N 2 0 1 1 *W1 5 0 0 1 1 à 1 5 ZLes meilleures cuvées de Philippe Kirmann sont dédiées à son glorieux ancêtre, contemporain de Napo- léon I er et oﬃcier sous la Révolution et l’Empire. Celle-ci, d’un jaune doré ﬂatteur, oﬀre un nez réservé mais typique et prometteur, sur le litchi et les épices. Vive à l’attaque, harmonieuse, elle déploie en bouche de plaisants arômes de pêche mûre, voire légèrement conﬁte, viviﬁés par une ﬁne acidité qui souligne la ﬁnale. Un vin plein de charme à ouvrir à partir de 2014, sur du foie gras par exemple. (Sucres résiduels : 54 g/l.) KP h ilip p e K irm a n n , 2 , ru e d u G a l-d e -G a u lle , 6 7 5 6 0 R o s h e im , té l. 0 3 8 8 5 0 4 3 0 1 , fa x 0 3 8 8 5 0 2 2 7 2 , in fo @ b a ro n k irm a n n .c o m , VOr.-v . H E N R I KL É E V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 W4 5 0 0 J1 1 à 1 5 ZSans s’imposer comme certains millésimes précé- dents, ce gewurztraminer apparaît très prometteur. Issu d’un terroir granitique, il a été vendangé ﬁn octobre en légère surmaturation. Le lent pressurage a permis d’ex- traire le maximum d’arômes et de matière. Caractéristi- que du cépage, le nez apparaît ﬁnement ﬂoral et épicé. Dans le même registre, le palais est généreux, soutenu par une fraîche minéralité qui laisse espérer de belles années de garde. À déboucher dès l’an prochain sur un poulet au curry ou sur un dessert aux fruits. (Sucres résiduels : 50 g/l.) KE A R L H e n ri K lé e , 1 1 , G ra n d -R u e , 6 8 2 3 0 K a tz e n th a l, té l. 0 3 8 9 2 7 0 3 8 1 , fa x 0 3 8 9 2 7 2 8 1 7 , c o n ta c t@ v in s -k le e -h e n ri.c o m , VOr.-v . gUCLO B E R G E R W e in g a rte n 2 0 1 1 W5 0 0 0 J Q 8 à 1 1 ZVoilà plus de quinze ans que Jean-Jacques Loberger, installé du côté de Guebwiller, conduit son domaine en biodynamie – certiﬁée depuis 2012. Son gewurztraminer du Weingarten s’annonce par une robe jaune orangé, ambrée, et par un nez intense et mûr, aux nuances de litchi, de bergamote, puis de ﬂeurs. En bouche, c’est un vin suave, rond, ample, gras et moelleux, équilibré par une ﬁne acidité. La ﬁnale est chaleureuse et poivrée. Bel accord en perspective avec un dessert peu sucré, une salade de fruits jaunes aux épices par exemple. (Sucres résiduels : 16 g/l.) KJo s e p h L o b e rg e r e t F ils , 1 0 , ru e d e B e rg h o ltz -Z e ll, 6 8 5 0 0 B e rg h o ltz , té l. 0 3 8 9 7 6 8 8 0 3 , fa x 0 3 8 9 7 4 1 6 8 9 , c o n ta c t@ lo b e rg e r.fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h Alsace gewurztraminer 74 










LO R E N T Z V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 *W1 5 0 0 0 3 0 à 5 0 ZCette maison bien connue de Bergheim signe des vendanges tardives harmonieuses : un vin jaune d’or aux parfums francs de fruits exotiques compotés, de miel et de clou de giroﬂe. Bien équilibré, alliant gras et fraîcheur, il dévoile au palais de jolis arômes de fruits en conﬁture. Cette bouteille fera plaisir dès la sortie du Guide et pendant plusieurs années ; elle devrait s’entendre avec un kougelhopf aux fruits conﬁts. (Sucres résiduels : 68 g/l.) KJé rô m e L o re n tz , 1 -3 , ru e d e s V ig n e ro n s , B P 3 7 , 6 8 7 5 0 B e rg h e im , té l. 0 3 8 9 7 3 2 2 2 2 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 0 4 9 BMA D E R 2 0 1 1 *W5 0 0 0 J8 à 1 1 ZJérôme Mader exploite 9,6 ha de vignes avec ses parents Jean-Luc et Anne. La famille a adopté l’agricul- ture biologique en 2007 et la viniﬁcation suit la même inspiration : pressurage en raisins entiers, levures indigè- nes, élevage sur lies. Il en résulte un vin jaune d’or, au nez ﬂoral s’ouvrant sur le litchi et la mirabelle, au palais ample, riche et chaleureux, encore dominé par des impressions de douceur. Ce 2011 atteindra son optimum en 2015 et formera un très bon accord avec roquefort et munster. (Sucres résiduels : 44 g/l.) KD o m . Je a n -L u c M a d e r, 1 3 , G ra n d -R u e , 6 8 1 5 0 H u n a w ih r, té l. 0 3 8 9 7 3 8 0 3 2 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 1 2 2 , v in s .m a d e r@ la p o s te .n e t, VOr.-v . MA R Z O L F 2 0 1 1 W3 1 5 3 J5 à 8 ZUn gewurztraminer à découvrir à Gueberschwihr, village célèbre pour son église de grès rose au clocher roman, où Denis Marzolf conduit l’exploitation familiale depuis 1985. Issu d’un terroir argilo-calcaire propice, ce 2011 d’un jaune léger attire plus par sa subtilité que par sa richesse. Avec son nez ﬁnement épicé et sa bouche svelte et équilibrée, il trouvera sa place à l’apéritif, avec des gougères au munster. (Sucres résiduels : 27 g/l.) KE A R L M a rz o lf, 9 , rte d e R o u ffa c h , 6 8 4 2 0 G u e b e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 1 0 2 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 0 8 4 , v in s @ m a rz o lf.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 C A V E D E PF A F F E N H E IM A n c e stru m 2 0 1 1 *W2 5 0 0 0 J1 5 à 2 0 ZSélection parcellaire, vendanges manuelles majori- taires et viniﬁcations exigeantes ont permis à cette coo- pérative, créée en 1957, de bénéﬁcier d’une belle noto- riété. La cave signe un gewurztraminer au nez expressif mêlant la mangue, la pêche, le litchi, le miel et les épices. On retrouve ces arômes dans une bouche généreuse et complexe, dont la longue ﬁnale renoue avec les épices. Un moelleux encore sur le sucre, qui sera parfait dans deux ans avec des brioches et des tartes aux fruits. (Sucres résiduels : 55 g/l.) KC a v e d e s v ig n e ro n s d e P fa ffe n h e im , 5 , ru e d u C h a i, 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 0 8 0 8 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 1 6 5 , c a v e @ p fa ffe n h e im .c o m , VOt.l.j. 9 h -1 8 h (1 9 h e n é té ) E D M O N D RE N T Z B u rg L e B o u rg 2 0 1 1 W6 3 8 3 J8 à 1 1 ZLes ancêtres des propriétaires ont acheté les premiè- res parcelles de vigne en 1785. Le domaine s’étend aujourd’hui sur 20 ha. Il livre un gewurztraminer aux parfums discrets mais délicats de ﬂeurs, de poire surmûrie et de mangue, avec une touche minérale. Après une attaque ample et aromatique, le vin se déploie sur des notes de fruits exotiques, soutenu tout au long de la dégustation par une structure vive qui lui permettra de se boniﬁer. Marqué pour l’heure par une douceur très présente, il devrait atteindre son optimum dans deux à trois ans. On pourra l’ouvrir dès l’apéritif avec des canapés au foie gras. (Sucres résiduels : 38 g/l.) KE A R L E d m o n d R e n tz , 7 , rte d u V in , 6 8 3 4 0 Z e lle n b e rg , té l. 0 3 8 9 4 7 9 0 1 7 , fa x 0 3 8 9 4 7 9 7 2 7 , in fo @ e d m o n d re n tz .c o m , VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h D O M . D U C H . D E RIQ U E W IH R L e s S o rc iè re s 2 0 1 0 ** W1 7 0 0 0 J1 1 à 1 5 Z« Domaines » avec un « s », car la maison Dopﬀ et Irion, qui a pignon sur rue à Riquewihr, exploite cinq vignobles, chacun voué à un cépage. Celui qui a nom « Les Sorcières » est planté de gewurztraminer. Le vin est élevé quatre mois sur lies, neuf mois en cuve et encore neuf mois en bouteilles. Intense et profonde, la robe montre des reﬂets dorés. Le nez, complexe, associe le miel, les fruits conﬁts et le pain d’épice. L’ensemble, puissant et riche, se boniﬁera pendant trois ans au moins. Un accord insolite ? Cette bouteille devrait faire merveille avec de la cuisine antillaise : on pourrait l’essayer avec un jambon de Noël. (Sucres résiduels : 24 g/l.) KD o p ff-Irio n , D o m . d u C h . d e R iq u e w ih r, 1 , c o u r d u C h â te a u , 6 8 3 4 0 R iq u e w ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 9 2 5 1 , fa x 0 3 8 9 4 7 9 8 9 0 , p o s t@ d o p ff-irio n .c o m , VOt.l.j. 1 0 h -1 9 h G IL B E R T RU H L M A N N FIL S V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 0 9 W3 0 0 0 J2 0 à 3 0 ZÉtablis à Scherwiller, près de Sélestat, Guy et Pascal Ruhlmann avaient présenté l’an dernier un muscat de vendanges tardives qui avait conquis le jury. Cette année, ils ont proposé un gewurztraminer de même style, issu de graves limoneuses. Au nez, des fruits conﬁts, du miel, du clou de giroﬂe. En bouche, beaucoup de douceur, sur des notes de datte et d’épices. Pour les becs sucrés, qui apprécieront cette bouteille sur du foie gras au pain d’épice. (Sucres résiduels : 53 g/l.) KG ilb e rt R u h lm a n n F ils , 3 1 , ru e d e l’O rte n b o u rg , rte d e s V in s , 6 7 7 5 0 S c h e rw ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 0 3 2 1 , fa x 0 3 8 8 8 2 3 0 1 9 , v in .ru h lm a n n @ te rre -n e t.fr, VOt.l.j. 8 h 3 0 -1 1 h 3 0 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 ; d im . 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h P A U L SC H E R E R V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *W2 4 0 0 J5 à 8 ZÉtabli à Husseren-les-Châteaux, point culminant de la route des Vins, Didier Scherer signe un moelleux fort harmonieux, issu de vignes de quarante ans plantées sur un terroir calcaire. Le nez séduit par ses parfums de fruits frais qui s’épanouissent à l’aération : abricot, poire, man- gue, coing... En bouche, on découvre un vin ample, auquel une ﬁne arête acide donne une réelle élégance. La ﬁnale est douce, suave et épicée. Déjà agréable, ce 2011 sera à son apogée en 2018. Un juré le verrait bien accompagner une tarte à l’ananas. (Sucres résiduels : 39 g/l.) KE A R L P a u l S c h e re r e t F ils , 4 0 , ru e P rin c ip a le , 6 8 4 2 0 H u s s e re n -le s -C h â te a u x , té l. 0 3 8 9 4 9 3 0 3 4 , fa x 0 3 8 9 8 6 4 1 6 7 , p a u l.d id ie r.s c h e re r@ o ra n g e .fr, VOr.-v . Alsace gewurztraminer 75 L’ALSACE ALSACE










SC H L E G E L - BO E G L IN V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 0 9 *W5 0 0 0 J1 5 à 2 0 ZLe village de Westhalten, à l’entrée de la Vallée Noble, bénéﬁcie d’un microclimat chaud et aride. C’est là qu’est installé Jean-Luc Schlegel, à la tête de 13 ha de vignes. Pour élaborer ces vendanges tardives, il a assemblé des gewurztraminers cultivés dans le Vorbourg et le Zinnkoepﬂé, deux grands crus très ensoleillés. Selon la réglementation, les alsaces grand cru proviennent d’un terroir unique ; il s’agit donc d’un « générique », mais de haute naissance. D’un jaune d’or limpide et scintillant, ce 2009 s’impose par sa richesse, son gras, son ampleur et, pour l’heure, par une douceur très présente. Il devrait atteindre son apogée en 2018 et s’accordera avec une tarte ﬁne aux pommes. (Sucres résiduels : 95 g/l.) KD o m . S c h le g e l-B o e g lin , 2 2 A , ru e d ’O rs c h w ih r, 6 8 2 5 0 W e s th a lte n , té l. 0 3 8 9 4 7 0 0 9 3 , fa x 0 3 8 9 4 7 6 5 3 2 , s c h le g e l-b o e g lin @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . A L B E R T SC H O E C H T e rro irs c a lc a ire s 2 0 1 1 *W5 2 0 0 0 J5 à 8 ZCette marque perpétue la mémoire d’Albert Schoech, qui fut maire d’Ammerschwihr et membre fondateur de la confrérie Saint-Étienne après 1945, tout en faisant prospérer l’entreprise viticole familiale. La maison signe un gewurztraminer de bonne facture, apprécié pour ses arômes ﬂoraux et épicés (cannelle), pour son gras et son équilibre. On pourra le déboucher sur un tajine. (Sucres résiduels : 23,9 g/l.) KS A R L A lb e rt S c h o e c h , p l. d u V ie u x -M a rc h é , 6 8 7 7 0 A m m e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 8 2 3 1 7 , fa x 0 3 8 9 2 7 9 0 3 0 , v in @ s c h o e c h .fr, D O M . J .-L . SC H W A R T Z K ritt 2 0 1 0 *W1 6 0 0 J8 à 1 1 ZJean-Luc Schwartz a largement engagé la conversion bio de son domaine : 8,3 ha répartis dans neuf villages des environs d’Itterswiller, coquette commune bas-rhinoise où il est installé. Le terroir limono-argileux convient bien au gewurztraminer. Il s’exprime dans ce vin par un bouquet précis, aux nuances délicatement ﬂorales et épicées, évocatrices de pivoine, d’églantine et de sureau. Un ensemble concentré et pourtant d’une élégance aé- rienne, grâce à une fraîcheur qui souligne et allonge la ﬁnale. Ce vin fera plaisir pendant cinq ans et formera de beaux accords avec des spécialités chinoises, des raviolis aux crevettes par exemple. (Sucres résiduels : 31 g/l.) KD o m . J.-L . S c h w a rtz , 7 5 , rte d e s V in s , 6 7 1 4 0 Itte rs w ille r, té l. 0 3 8 8 8 5 5 1 5 9 , fa x 0 3 8 8 8 5 5 9 1 6 , je a n -lu c @ d o m a in e -s c h w a rtz .c o m , VOt.l.j. 9 h 3 0 -1 9 h ; d im . 9 h 3 0 -1 3 h gUCD O M . D E S SE P T VIG N E S C u v é e im p é ria le 2 0 1 1 *W5 0 0 0 J1 1 à 1 5 ZDans la dernière édition, Emmanuel Saouliak avait fait sensation avec un gewurztraminer 2010. Cette cuvée rappelle la précédente par le côté surmûri de la récolte : les raisins qui lui ont donné naissance ont été vendangés à la ﬁn octobre aﬁn d’obtenir, selon le vigneron, des arômes exubérants. De fait, les jurés décrivent un nez bien ouvert sur la rose, le litchi et l’ananas. Dans le même registre, la bouche est ronde, équilibrée par une belle fraîcheur. Ce vin devrait s’entendre avec des plats sucrés- salés, du porc à l’ananas par exemple. (Sucres résiduels : 49 g/l.) KE m m a n u e l S a o u lia k , 1 0 2 , rte d e s V in s , 6 7 6 8 0 N o th a lte n , té l. 0 3 8 8 9 2 4 5 7 3 , d o m a in e .s a o u lia k @ o ra n g e .fr, VOr.-v . J E A N -P A U L SIM O N IS E T FIL S S é le c tio n d e g ra in s n o b le s 2 0 1 0 *W1 0 0 0 Q2 0 à 3 0 ZChaotique, l’année 2010 a donné une petite récolte de gewurztraminer. En revanche, une belle arrière-saison a permis d’élaborer de beaux liquoreux comme celui-ci, habillé d’or profond aux reﬂets paille. Gourmand, expres- sif et complexe, le nez marie la rose, le litchi, le sureau en ﬂeur, les fruits conﬁts et les épices, une touche de miel s’ajoutant à cette palette au palais. Si ce vin oﬀre le gras et la générosité attendus d’un liquoreux, il retient surtout l’attention par sa fraîcheur, caractéristique du millésime. On le verrait bien à l’apéritif, sur une crème brûlée au foie gras. (Sucres résiduels : 125 g/l ; bouteilles de 50 cl.) KE A R L Je a n -P a u l S im o n is e t F ils , 1 , ru e d e s C h a s s e u rs -B e s o m b e s -e t-B ru n e t, 6 8 7 7 0 A m m e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 1 3 5 1 , fa x 0 3 8 9 4 7 6 5 7 0 , jm s im o n is @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 1 h 4 5 1 3 h 3 0 -1 8 h BA N D R É ST E N T Z 2 0 1 1 W1 0 5 0 0 J8 à 1 1 ZCette vieille famille vigneronne, enracinée à Wet- tolsheim depuis le XVII es., a adhéré au bio à la première heure, puisqu’elle a obtenu le label Nature et Progrès en 1984. Elle signe un gewurztraminer pour l’heure encore fermé, aux discrets arômes de fruits exotiques, pas très long mais bien équilibré. Ce vin devrait s’épanouir au cours des trois prochaines années. À goûter sur une fondue au munster. (Sucres résiduels : 30 g/l.) KA n d ré S te n tz , 2 , ru e d e la B a tte u s e , 6 8 9 2 0 W e tto ls h e im , té l. 0 3 8 9 8 0 6 4 9 1 , fa x 0 3 8 9 7 9 5 9 7 5 , a n d re .s te n tz @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . D O M . A C H IL L E TH IR IO N L ie u -d it S c h lo ssre b e n 2 0 1 1 *W7 0 0 0 J8 à 1 1 ZLa famille Thirion exploite un coquet domaine de 30 ha au pied du château du Haut-Kœnigsbourg, à la limite des deux départements alsaciens. À Saint-Hippolyte, le lieu-dit Schlossreben (« les vignes du château »), aux sols argilo-calcaires, est particulièrement propice au gewurz- traminer. Le cépage a donné un vin d’un jaune profond aux reﬂets dorés. Tout en ﬁnesse, le nez se déploie autour de la rose, du poivre et du clou de giroﬂe. Ce vin à la ﬁnale longue et suave séduit avant tout par son harmonie et son équilibre. Il plaira de l’apéritif au dessert. (Sucres rési- duels : 28 g/l.) KD o m . A c h ille T h irio n , 6 9 , rte d u V in , 6 8 5 9 0 S a in t-H ip p o ly te , té l. 0 3 8 9 7 3 0 0 2 3 , fa x 0 3 8 9 7 3 0 6 4 6 , d o m a in e .a c h ille .th irio n @ o ra n g e .fr, VOr.-v . mU2gUBC H . WA G E N B O U R G W e in g a rte n 2 0 1 1 *W4 5 0 0 5 à 8 ZDominant Soultzmatt, exposé au sud et voisin du grand cru Zinnkoepﬂé, le Weingarten (« jardin du vin »), aux sols argilo-calcaires, convient au gewurztraminer. Le 2009 issu de ce lieu-dit avait décroché un coup de cœur. D’un jaune doré intense, ce 2011 séduit par son nez puissant, précis et complexe, aux nuances de citron conﬁt, Alsace gewurztraminer 76 










de cardamome et de cannelle. La bouche est équilibrée, harmonieuse et persistante. Un vin élégant et de belle tenue, qui fera plaisir pendant cinq ans. Bel accord en perspective avec un foie gras à la compote de pruneaux ou un strudel aux pommes. (Sucres résiduels : 32 g/l.) KE A R L Jo s e p h e t Ja c k y K le in , C h . W a g e n b o u rg , 2 5 A , ru e d e la V a llé e , 6 8 5 7 0 S o u ltz m a tt, té l. 0 3 8 9 4 7 0 1 4 1 , fa x 0 3 8 9 4 7 6 5 6 1 , c h a te a u w a g e n b o u rg @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h gUBWE L T Y B o lle n b e rg C u v é e A u ré lie 2 0 1 1 W4 5 0 0 J8 à 1 1 ZLa famille Welty est installée à Orschwihr, village situé à 25 km au sud de Colmar. Le vignoble, implanté au pied de la colline du Bollenberg, bénéﬁcie d’un climat très sec dont témoigne une ﬂore de type méditerranéen. Sa cuvée Aurélie, issue d’une récolte tardive (à la mi-octobre), aﬃche une robe d’un jaune profond et montre de belles larmes. Le nez, encore réservé, s’exprime dans un registre épicé et ﬂoral. La bouche est équilibrée, assez longue, avec ce qu’il faut de fraîcheur et des notes poivrées. Ce vin mérite d’être gardé trois ans pour être apprécié dans sa plénitude. Bel accord avec un plat au curry. (Sucres résiduels : 44,8 g/l.) KD o m . Je a n -M ic h e l W e lty , 2 2 -2 4 , G ra n d -R u e , 6 8 5 0 0 O rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 6 0 9 0 3 , fa x 0 3 8 9 7 6 1 6 8 0 , v in s w e lty @ te rre -n e t.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h ; d im . s u r r.-v . mU2gUBA L B E R T ZIE G L E R T rilo g ie 2 0 1 1 ** W2 5 0 9 8 à 1 1 ZImplantée à Orschwihr, bourg viticole au sud de la route des Vins, cette exploitation regroupe 19 ha autour des célèbres coteaux du Bollenberg et du Pﬁngstberg, au microclimat chaud et sec. Né de l’alliance de trois terroirs argilo-calcaires, son gewurztraminer Trilogie a été plébis- cité. Sa robe jaune d’or intense annonce un nez profond et complexe, aux accents de surmaturation : au litchi caractéristique du cépage s’ajoutent des notes de mangue, de pâte de coings et d’agrumes conﬁts. Dans le droit-ﬁl de l’olfaction, la bouche est opulente, mais reste d’une grande harmonie grâce à une ﬁne acidité. Déjà agréable, ce moelleux atteindra son apogée dans deux ans. Apéritif ? Tarte aux fruits ? Tourte au roquefort ? Canard à l’orange ? Les accords gourmands ne manqueront pas... (Sucres résiduels : 62 g/l.) KE A R L A lb e rt Z ie g le r, 1 0 , ru e d e l’É g lis e , 6 8 5 0 0 O rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 6 0 1 1 2 , fa x 0 3 8 9 7 4 9 1 3 2 , z ie g le r.v o e lk lin @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h ZIM M E R M A N N C o te a u d u H a u t-K œ n ig sb o u rg V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 *** W4 5 0 0 Q1 5 à 2 0 ZCes vignerons cultivent la vigne depuis 1693 au pied du Haut-Koenigsbourg. Ils signent de superbes vendanges tardives. D’un jaune d’or intense, ce 2010 mêle au nez de plaisants arômes de surmaturation (coing, raisin et agru- mes conﬁts) toniﬁés par une touche mentholée. Sa matière d’une grande générosité, équilibrée par une belle fraî- cheur, lui confère une excellente tenue et promet une longue garde (une bonne décennie). Cette bouteille mérite d’attendre deux ans. Un dégustateur suggère pour l’ac- compagner des cailles aux fruits secs. (Sucres résiduels : 100 g/l.) KE A R L A . Z im m e rm a n n F ils , 3 , G ra n d e -R u e , 6 7 6 0 0 O rs c h w ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 0 8 4 9 , fa x 0 3 8 8 9 2 9 4 5 5 VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 8 h Alsace klevener-de-heiligenstein Superficie : 44 ha Production : 3 015 hl. Le klevener-de-heiligenstein n’est autre que le vieux traminer (ou savagnin rose) connu depuis des siècles en Alsace. Il a fait place progressive- ment à sa variante épicée ou gewurztraminer dans l’ensemble de la région, mais il est resté vivace à Heiligenstein et dans cinq communes voisines. Ses vins sont originaux, à la fois très bien charpentés, élégants et discrètement aromati- ques. BE S T H E IM R é se rv e 2 0 1 1 W7 7 0 0 0 J5 à 8 ZEn reprenant la cave d’Obernai (l’une des cinq communes autorisées à viniﬁer le savagnin rose), la maison de négoce Bestheim a pu diversiﬁer sa gamme de vins, en y ajoutant le klevener-de-heiligenstein. Ce 2011 développe un bouquet de citron, de muguet et d’herbes sèches. La bouche marie harmonieusement une douceur sans excès à une ﬁne acidité qui domine la ﬁnale. Pourquoi pas un tajine de veau ? (Sucres résiduels : 11 g/l.) KC a v e v in ic o le d ’ O b e rn a i, 3 0 , ru e d u G a l-L e c le rc , 6 7 2 1 0 O b e rn a i, té l. 0 3 8 8 4 7 6 0 1 0 , fa x 0 3 8 8 4 7 6 0 2 2 , v ig n o b le s @ b e s th e im .c o m , VOr.-v . D O M . DO C K C u v é e P re stig e 2 0 1 1 W5 0 0 0 J5 à 8 ZChristian Dock est un spécialiste du klevener-de- heiligenstein, témoin le coup de cœur décroché l’an dernier par son Instant douceur 2009. Cette cuvée Pres- tige, sans atteindre les mêmes sommets, séduit par son bouquet complexe et ﬁn (houblon, écorce d’agrumes, giroﬂe) et par sa bouche riche mais égayée par une fraîcheur de bon aloi. (Sucres résiduels : 18 g/l.) KC h ris tia n D o c k , 2 0 , ru e P rin c ip a le , 6 7 1 4 0 H e ilig e n s te in , té l. 0 3 8 8 0 8 0 2 6 9 , c d o c k @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 8 h 95ziegle Alsace klevener-de-heiligenstein 77 L’ALSACE ALSACE










BJ E A N E T H U B E R T HE Y W A N G L ie u -d it S c h w e n d e h ie se l 2 0 1 1 ** W4 0 0 0 J8 à 1 1 ZCe domaine créé en 1955 étend ses vignes sur 7 ha cultivés selon les préceptes de l’agriculture biologique. Établi dans la patrie du savagnin rose, il a fait du klevener-de-heiligenstein sa spécialité. Deux cuvées sont retenues. En tête, ce 2011 au nez discret mais ﬁn, qui laisse poindre à l’aération des notes d’agrumes et de pêche mâtinées de ﬂeurs séchées. On retrouve cette ﬁnesse aromatique dans une bouche bien équilibrée entre gras et fraîcheur. Recommandé sur un poisson en sauce crémée accompagné de légumes conﬁts (sucres résiduels : 17,3 g/l). La Cuvée particulière 2011 (3 600 b.) obtient elle aussi une étoile pour ses arômes fruités et réglissés et pour son palais gourmand, généreux mais sans lourdeur. (Sucres résiduels : 23,9 g/l.) KD o m . H e y w a n g , 7 , ru e P rin c ip a le , 6 7 1 4 0 H e ilig e n s te in , té l. 0 3 8 8 0 8 9 1 4 1 , h e y w a n g .v in s @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h ; f. fin a o û t Alsace muscat Superficie : 362 ha Production : 27 647 hl Deux variétés de muscat servent à élaborer ce vin sec et aromatique qui donne l’impression de croquer du raisin frais. Le premier, dénommé de longue date muscat d’Alsace, n’est autre que celui que l’on connaît mieux sous le nom de muscat blanc à petits grains (parfois dénommé muscat de Frontignan). Comme il est tardif, on le réserve aux meilleures expositions. Le second, plus précoce et de ce fait plus répandu, est le muscat ottonel. Spécialité aimable et étonnante, l’alsace muscat trouve sa place à l’apéritif et lors de réceptions avec, par exemple, du kougelhopf ou des bretzels. Il s’accorde aussi à merveille avec les asperges. D O M . P A U L BL A N C K 2 0 1 1 *W4 0 0 0 Q1 1 à 1 5 ZÉtabli de longue date à Kientzheim, village situé à l’entrée de la vallée de Kaysersberg, ce domaine exploite un vignoble de 36 ha sur divers terroirs. C’est sur un sol argilo-calcaire qu’est né ce muscat mêlant au nez des notes de fruits très mûrs et des nuances de fruits frais. La bouche se révèle assez puissante, empreinte de douceur et équi- librée par une pointe de vivacité. Un vin harmonieux, pour l’apéritif. KD o m . P a u l B la n c k , 3 2 , G ra n d -R u e , 6 8 2 4 0 K ie n tz h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 2 3 5 6 , fa x 0 3 8 9 4 7 1 6 4 5 , in fo @ b la n c k .c o m , VOt.l.j. s f d im . 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; f. n o v .-m a rs D O M . FR IT Z C u v é e d u V ie u x M o u lin 2 0 1 1 W1 7 0 0 J5 à 8 ZCe muscat a été élaboré après une macération à froid de six à huit heures aﬁn d’en favoriser l’expression aroma- tique. De fait, le nez, bien ouvert, mêle notes fruitées et fumées agrémentées d’une touche de pain grillé. La bouche se montre souple, fraîche, fruitée et de bonne longueur. Un vin équilibré, à réserver pour l’apéritif. (Sucres résiduels : 10 g/l.) KD o m . F ritz , 3 , ru e d u V ie u x -M o u lin , 6 8 2 4 0 S ig o ls h e im , té l. 0 3 8 9 4 7 1 1 1 5 , fa x 0 3 8 9 7 8 1 7 0 7 , d o m a in e .fritz @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 9 h GO E T Z 2 0 1 1 *W2 5 0 0 5 à 8 ZLouis Goetz a rejoint Mathieu en 2012 sur ce domaine familial de 10,5 ha. Vingt-cinq ares de terroir marno-calcaire propice au muscat sont dédiés à cette cuvée cristalline, au nez aérien, délicatement fruité. Sou- tenue par une trame ﬁnement acidulée, la bouche laisse une même impression de délicatesse, de légèreté et de croquant, à travers des arômes subtils de raisin frais et de ﬂeur de sureau. Un vin « printanier », à déguster sur des asperges sauce mousseline. KM a th ie u e t L o u is G o e tz , 2 , ru e Je a n n e -d ’A rc , 6 7 1 2 0 W o lx h e im , té l. 0 3 8 8 3 8 1 0 4 7 , fa x 0 3 8 8 3 8 6 7 6 1 , m a th ie u .g o e tz @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h M A IS O N JÜ L G 2 0 1 1 W1 3 5 0 5 à 8 ZCe muscat né à l’extrême nord du vignoble alsacien, sur un sol argilo-calcaire, livre un bouquet typé aux notes fumées et fruitées agrémentées de nuances de bourgeon de cassis. En bouche, il plaît par sa fraîcheur, sa ﬁnesse et par ses arômes variétaux en accord avec l’olfaction. Tout indiqué pour une entrée à base d’asperges ou de fromage de chèvre. KP e te r Jü lg , 1 1 6 , ru e d e s É g lis e s , 6 7 1 6 0 S e e b a c h , té l. 0 3 8 8 9 4 7 9 9 8 , fa x 0 3 8 8 5 3 1 6 3 4 , m a is o n p ju lg @ fre e .fr, VOr.-v . mU1G É R A R D NE U M E Y E R V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 *W1 7 0 0 J2 0 à 3 0 ZEn 1925, le grand-père de Gérard Neumeyer quitte les usines Bugatti de Molsheim pour créer son domaine viticole. Aujourd’hui, les vignes s’étendent sur 16,2 ha, dont 25 ares consacrés à ce muscat récolté le 18 novembre 2010. Paré d’une robe jaune pâle, le vin livre un bouquet élégant de rose, de bergamote et de poivre. Douce en attaque, la bouche séduit par sa rondeur, par sa structure en dentelle soutenue par une ﬁne acidité ; elle donne l’impression de croquer dans le raisin. Parfaite pour l’apéritif, cette bouteille ravira aussi sur un foie gras ou sur une tarte au citron. (Sucres résiduels : 57 g/l.) KG é ra rd N e u m e y e r, 2 9 , ru e E tto re -B u g a tti, 6 7 1 2 0 M o ls h e im , té l. 0 3 8 8 3 8 1 2 4 5 , fa x 0 3 8 8 3 8 1 1 2 7 , c o n ta c t@ g e ra rd n e u m e y e r.fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h P A U L SC H N E ID E R 2 0 1 1 ** W4 8 0 0 J5 à 8 ZLe meilleur muscat de cette édition, né sur une soixantaine d’ares d’argilo-calcaires. Jaune clair aux re- ﬂets verts, il livre un bouquet intense et élégant de fruits frais mâtinés de notes ﬂorales. Le palais, tendu en attaque, se révèle croquant à souhait, ﬁn et long, adouci par une pointe de sucres résiduels (6 g/l.). Un vin harmonieux et ﬂatteur, à déguster sur un saumon sauce à l’oseille. Alsace muscat 78 










KE A R L P a u l S c h n e id e r, 1 , ru e d e l’H ô p ita l, 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 4 1 5 0 0 7 , fa x 0 3 8 9 4 1 3 0 5 7 , v in s .p a u l.s c h n e id e r@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 gUBD O M . F R A N Ç O IS SC H W A C H 2 0 1 1 *W7 0 0 0 J5 à 8 ZInstallé en 2008 sur le domaine familial, Sébastien Schwach exploite un coquet vignoble de 18 ha. Son muscat, de couleur jaune paille, dévoile un nez discret de fruits frais mêlés de notes fumées. En bouche, il séduit par sa fraîcheur, son volume et son fruité persistant. De l’équilibre et de la matière pour ce vin à déguster à l’apéritif. KS é b a s tie n S c h w a c h , 2 8 , rte d e R ib e a u v illé , 6 8 1 5 0 H u n a w ih r, té l. 0 3 8 9 7 3 6 2 1 5 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 7 8 4 , s e b a s tie n @ s c h w a c h .c o m , VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; f. d im . d e ja n . à m a rs in c lu s mU2gUABD O M . X A V IE R WY M A N N C u v é e P a u l 2 0 1 0 *W1 2 0 0 J8 à 1 1 ZPar cette cuvée, Jean-Luc Schaerlinger, à la tête du domaine depuis 1994, rend un double hommage : à son ﬁls, ainsi qu’à un ami du grand-père, qui poussa ce dernier à mettre son vin en bouteilles. Vendangés début octobre, les ceps de muscat ont donné naissance à un moelleux dominé par des notes intenses de fruits mûrs agrémentées de touches muscatées. Le palais se révèle gras, ample et souple, sans jamais tomber dans l’excès de douceur. À découvrir sur une tarte aux fruits (Sucres résiduels : 18 g/l.) KX a v ie r W y m a n n , 4 1 , ru e d e la F ra te rn ité , 6 8 1 5 0 R ib e a u v illé , té l. 0 3 8 9 7 3 6 6 8 3 , v in s .w y m a n n @ y a h o o .fr, VOt.l.j. 9 h 3 0 -1 2 h 1 4 h -1 8 h M A IS O N ZE Y S S O L F F R é se rv e p a rtic u liè re 2 0 1 1 *W2 0 0 0 5 à 8 ZCette vénérable maison de Gertwiller (1778) signe une cuvée qui séduit d’emblée par sa robe brillante ornée de reﬂets verts et par son bouquet intense et ﬁn de fruits frais, dominé par des notes de poire. La bouche se révèle plutôt nerveuse, puissante et fruitée. Un muscat bien construit, à déguster à l’apéritif. KG . Z e y s s o lff, 1 5 6 , rte d e S tra s b o u rg , 6 7 1 4 0 G e rtw ille r, té l. 0 3 8 8 0 8 9 0 0 8 , fa x 0 3 8 8 0 8 9 1 6 0 , y v a n .z e y s s o lff@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f m e r. 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h gUBAlsace pinot ou klevner Superficie : 3 315 ha Production : 269 254 hl Sous ces deux dénominations (la seconde étant un vieux nom alsacien), le vin de cette appellation peut provenir de deux cépages : le pinot blanc vrai et l’auxerrois blanc. Ce sont deux variétés assez peu exigeantes, capables de donner des résultats remarquables dans des situations moyennes, car leurs vins allient agréablement fraîcheur, corps et souplesse. Dans la gamme des vins d’Alsace, le pinot blanc représente le juste milieu, et il n’est pas rare qu’il surclasse certains rieslings. Du point de vue gastronomique, il s’accorde avec de nombreux plats, à l’exception des fromages et des desserts. D O M . AL L IM A N T - LA U G N E R 2 0 1 1 W9 0 0 0 J5 à 8 ZValeur sûre, ce domaine ancien (1724) est conduit depuis 1984 par Hubert Laugner, à la tête de 12 ha de vignes plantées sur les pentes granitiques du Haut- Kœnigsbourg ; 1,2 ha est réservé à cette cuvée de belle facture : robe pâle, nez discret mais plaisamment ﬂoral, bouche ample, fraîche et fruitée, marquée par une pointe d’amertume en ﬁnale. (Sucres résiduels : 8 g/l.) KA llim a n t-L a u g n e r, 1 0 , G ra n d -R u e , 6 7 6 0 0 O rs c h w ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 0 6 5 2 , fa x 0 3 8 8 8 2 7 6 3 8 , a la u g n e r@ te rre -n e t.fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 8 h gUABY V E S AM B E R G A u x e rro is P e tite F le u r b le u e 2 0 1 1 *W3 0 0 0 J5 à 8 ZEpﬁg s’étire sur les pentes douces d’une colline qui appartient aux premiers contreforts des Vosges. C’est l’un des plus importants bourgs viticoles d’Alsace. Yves Am- berg y est établi depuis 1989, à la tête de 12,5 ha de vignes. Il signe un 2011 jaune d’or, au nez bien ouvert sur les fruits surmûris, presque conﬁts. Cette sensation de maturité se retrouve dans une bouche ronde, souple et assez riche mais sans excès, égayée par une ﬁne salinité. (Sucres résiduels : 10 g/l.) KE A R L D o m . Y v e s A m b e rg , 1 9 , ru e d u F ro n h o lz , 6 7 6 8 0 E p fig , té l. 0 3 8 8 8 5 5 1 2 8 , fa x 0 3 8 8 8 5 5 2 7 1 , a m b e rg .y v e s @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . gUBFIS C H B A C H A u x e rro is 1 5 8 4 2 0 1 1 W2 2 0 0 J5 à 8 Z1584 ? Il s’agit de la date de création de la cave et d’une partie des bâtiments du domaine. Cet auxerrois tirant vers le moelleux plaît par son nez ﬂoral et légère- ment épicé comme par sa bouche souple et suave portée par une acidité de bon aloi. Un vin plaisant, équilibré, à boire sur un mets exotique. (Sucres résiduels : 15 g/l.) KG A E C F is c h b a c h , 3 4 , ru e P rin c ip a le , 6 7 3 1 0 T ra e n h e im , té l. 0 3 8 8 5 0 3 0 3 3 , d o m a in e fis c h b a c h @ liv e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 9 h gUAD O M . F E R N A N D FR O E H L IC H E T FIL S 2 0 1 1 W3 0 0 0 J5 à 8 ZNon loin de Colmar, le village d’Ostheim est situé, comme son nom l’indique, à l’est du vignoble. Depuis 1992, Michel Froehlich a pris la suite de son père Fernand, fondateur du domaine en 1957. Ce 2011 dévoile un nez discret mais ﬁn aux accents ﬂoraux, fruités et légère- ment fumés. En bouche, il révèle un bel équilibre, de la souplesse, de la fraîcheur et une persistance honorable. À servir sur une viande blanche en sauce crémée. (Sucres résiduels : 14 g/l.) KD o m . F e rn a n d F ro e h lic h e t F ils , 2 9 , rte d e C o lm a r, 6 8 1 5 0 O s th e im , té l. 0 3 8 9 8 6 0 1 4 6 , fa x 0 3 8 9 8 6 0 1 5 4 , fro e h lic h .m ic h e l@ n e u f.fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 1 h 4 5 1 3 h 3 0 -1 8 h ; f. fé v . gUCAlsace pinot ou klevner 79 L’ALSACE ALSACE










V IG N O B L E HA E F F E L IN A u x e rro is 2 0 1 1 ** W3 2 0 0 5 à 8 ZAvec ses 16 ha de vignes, ce domaine bien connu des lecteurs occupe une place de choix à Eguisheim, village qui revendique le titre de berceau de la viticulture alsacienne. Une place de choix est également attribuée à ce 2011 dans la sélection du Guide. Ses atouts ? Un nez intense de fruits blancs et jaunes mûrs, de fruits exotiques et de ﬂeurs ; un palais au diapason, plein de fruit, dense et frais, qui s’étire dans une longue ﬁnale saline. Du charme à revendre pour ce vin que l’on verrait bien sur un sandre en sauce citronnée. (Sucres résiduels : 21 g/l.) KV ig n o b le D a n ie l H a e ffe lin , 3 5 , G ra n d -R u e , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 4 1 7 7 8 5 , fa x 0 3 8 9 2 3 3 2 4 3 , v in s .a ls a c e .h a e ffe lin d a n ie l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 ; d im . s u r r.-v . HA L B E IS E N A u x e rro is 2 0 1 1 W1 0 6 7 J5 à 8 ZUn auxerrois que l’on pourra certainement décou- vrir dans le VitisBar des Halbeisen, bar à vin-restaurant ouvert en 2012 dans les locaux du domaine. Au pro- gramme, un moelleux jaune doré, au nez ouvert sur les fruits conﬁts et les épices, d’une douceur mesurée en bouche, équilibrée par une juste vivacité, même si la ﬁnale laisse sur une impression plus chaleureuse. (Sucres rési- duels : 17 g/l.) KH a lb e is e n , 3 , rte d u V in , 6 8 7 5 0 B e rg h e im , té l. 0 3 8 9 7 3 6 3 8 1 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 8 8 1 , in fo @ h a lb e is e n -v in s .c o m , VOt.l.j. 1 0 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 mU3C H . IS E N B O U R G L e C lo s L e s É c u y e rs 2 0 1 0 *W2 0 0 0 J1 5 à 2 0 ZRouﬀach, bourg connu pour son lycée viticole qui forme la grande majorité des vignerons alsaciens de demain, abrite ce château, reconstruit au XIX es. et transformé en hôtel-restaurant de charme. Des 5 ha de son clos viticole, à peine un demi-hectare est consacré à cette cuvée jaune clair, au nez expressif et ﬁn de fruits conﬁts viviﬁé par des notes minérales. Ample et droit, le palais attaque avec une franchise et une fraîcheur qui ne se démentent pas jusqu’à la ﬁnale, longue et tonique. Bel accord gourmand en perspective avec des noix de Saint- Jacques juste poêlées et parsemées de quelques brins de ciboulette. (Sucres résiduels : 7,4 g/l.) KL e C lo s d u C h . d ’ Is e n b o u rg , 5 , ru e d u C h a i, 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 0 8 0 8 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 1 6 5 , c o n ta c t@ c lo s -c h a te a u -is e n b o u rg .fr, VOt.l.j. 1 0 h -1 9 h KE L H E T T E R 2 0 1 1 *W7 9 0 0 J5 à 8 ZHéritier d’une lignée vigneronne centenaire, Da- mien Kelhetter signe ici un pinot blanc de grande matu- rité. Derrière une robe couleur paille se dévoile un bouquet intense et profond de fruits mûrs. Le palais se révèle ample, puissant, long et très expressif (pêche, citron, notes fumées), le tout maintenu en équilibre par une belle fraîcheur. Parfait pour une volaille en sauce. (Sucres résiduels : 14 g/l.) KD a m ie n K e lh e tte r, 2 4 , ru e P rin c ip a le , 6 7 3 1 0 D a h le n h e im , té l. e t fa x 0 3 8 8 5 0 3 4 7 4 , in fo @ v in s k e lh e tte r.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h -1 9 h ; m e r. d im . s u r r.-v . J O S E P H MO E L L IN G E R E T FIL S R o se n b e rg 2 0 1 1 ** W7 5 0 0 Q5 à 8 ZSon grand-père Joseph a mis ses vins en bouteilles dès 1945. Depuis 1997, Michel Moellinger a repris le ﬂambeau, et ce domaine de 14 ha est bien connu des lecteurs. Sa cuvée Rosenberg (du lieu-dit aux sols argilo- calcaires, 80 % auxerrois et 20 % pinot blanc) avait décroché deux étoiles l’an dernier ; elle y ajoute un coup de cœur dans sa version 2011. D’un superbe jaune d’or pâle, ce vin livre des parfums intenses de fruits mûrs et de ﬂeurs blanches rehaussés d’épices. En bouche, il s’impose par sa complexité, par son côté gourmand, gras et soyeux, par sa longueur et sa fraîcheur aussi. Un vin complet en somme, à déguster dès à présent sur un poisson noble en sauce. (Sucres résiduels : 10,5 g/l.) KJo s e p h M o e llin g e r e t F ils , 6 , ru e d e la 5 e-D iv is io n -B lin d é e , 6 8 9 2 0 W e tto ls h e im , té l. 0 3 8 9 8 0 6 2 0 2 , fa x 0 3 8 9 8 0 0 4 9 4 , v in s .m o e llin g e r@ s fr.fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h ; d im . s u r r.-v . Alsace pinot gris Superficie : 2 380 ha Production : 169 848 hl La dénomination locale tokay qui fut donnée au pinot gris pendant quatre siècles ne laisse pas d’étonner, puisque cette variété n’a jamais été utilisée en Hongrie orientale... Selon la légende, le tokay aurait été rapporté de ce pays par le général Lazare de Schwendi, grand propriétaire de vigno- bles en Alsace. Son aire d’origine semble être, comme celle de tous les pinots, le territoire de l’ancien duché de Bourgogne. Ce cépage a connu une spectaculaire expansion. Le pinot gris peut produire un vin capiteux, très corsé, plein de noblesse, susceptible de remplacer un vin rouge sur les plats de viande. Lorsqu’il est somptueux comme en 1989, 1990 ou 2000, années excep- tionnelles, c’est l’un des meilleurs accompagne- ments du foie gras. BL A U R E N T BA N N W A R T H L ie u -d it B ild sto e c k lé 2 0 1 1 W4 5 4 0 J8 à 1 1 ZLes lecteurs connaissent bien les gewurztraminers de Stéphane Bannwarth. Le ﬁls de Laurent, qui a repris le domaine familial en 1987 et exploite ses vignes en bio et 91moelli Alsace pinot gris 80 










en biodynamie, soigne aussi ses pinots gris. Témoin ce 2011 expressif (fruits exotiques bien mûrs), frais en attaque, plus riche et chaleureux en milieu de bouche et en ﬁnale. À découvrir dès aujourd’hui, sur un vol-au-vent aux fruits de mer par exemple. (Sucres résiduels : 4,9 g/l.) KL a u re n t B a n n w a rth , 9 , rte d u V in , ru e P rin c ip a le , 6 8 4 2 0 O b e rm o rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 0 8 7 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 9 0 2 , la u re n t@ b a n n w a rth .fr, VOr.-v . mU2gUBBA U M A N N ZIR G E L S c h w e n k e l 2 0 1 1 W5 1 0 0 J8 à 1 1 ZBenjamin Zirgel conduit (en bio non certiﬁé) depuis 2009 ce vignoble de 11 ha entièrement en coteaux, morcelé en une centaine de parcelles réparties sur six communes. Cinquante-six ares du lieu-dit Schwenkel – « balancier » en alsacien : un puits à balancier était autrefois présent sur ce terroir – sont consacrés à ce 2011. Un vin or pâle, au nez de fruits mûrs, rond, riche et chaleureux en bouche, égayé par une ﬁne vivacité en ﬁnale. Prévoir deux ou trois ans de garde avant de le déguster, sur un tajine de veau aux abricots conﬁts par exemple. (Sucres résiduels : 17 g/l.) KB a u m a n n Z irg e l, 5 , ru e d u V ig n o b le , 6 8 6 3 0 M itte lw ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 9 0 4 0 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 4 8 9 , b a u m a n n -z irg e l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h 3 0 ; d im . s u r r.-v . gUBBE C K – DO M . D U RE M P A R T S é le c tio n d e g ra in s n o b le s C u v é e M a rie -L a u re 2 0 1 0 ** W6 0 0 J2 0 à 3 0 ZCette ancienne famille vigneronne est établie dans les remparts de Dambach-la-Ville et exploite 10 ha de vignes, dont la moitié est située sur les hauteurs d’Albé, l’un des points culminants du vignoble alsacien. Plantés sur un sol sablo-granitique, quelques ares de pinot gris ont donné naissance à cette microcuvée jaune d’or, limpide et brillante, au nez bien ouvert et complexe de fruits jaunes et blancs, de mangue conﬁte et de miel, agrémenté de notes fumées. La bouche se montre ronde à souhait, onctueuse, ample et riche, soutenue par une belle vivacité. Un vin persistant, très équilibré et gourmand à la fois, agréable dès aujourd’hui mais aussi armé pour une garde de sept à dix ans. (Sucres résiduels : 140 g/l.) KB e c k – D o m . d u R e m p a rt, 5 , ru e d e s R e m p a rts , 6 7 6 5 0 D a m b a c h -la -V ille , té l. 0 3 8 8 9 2 4 2 4 3 , b e c k .d o m a in e @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 1 h 3 0 1 4 h -1 8 h 3 0 ; d im . s u r r.-v . gUBÉ M IL E BE Y E R L ie u -d it H o h ra in 2 0 1 0 ** W2 3 0 0 J1 5 à 2 0 ZCette ancienne famille vigneronne d’Eguisheim – ses origines remontent au XVI es. – est installée dans une ancienne auberge qui hébergea Turenne avant la bataille de Turckheim en 1675. Depuis 2011, les 17 ha de vignes sont en conversion bio. Né en bordure nord-est du grand cru Pfersigberg, au lieu-dit Hohrain (« haut talus »), ce 2010 s’habille d’une élégante robe dorée et développe un bouquet intense et complexe de fruits mûrs, de miel, de sous-bois et de fumé. La bouche se révèle puissante, dense, charnue, fruitée, une belle trame minérale à l’arrière-plan apportant une nécessaire vivacité. Cinq à dix ans de garde sont à envisager pour déguster ce vin à son optimum. (Sucres résiduels : 22 g/l.) KÉ m ile B e y e r, 7 , p l. d u C h â te a u , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 4 1 4 0 4 5 , fa x 0 3 8 9 4 1 6 4 2 1 , in fo @ e m ile -b e y e r.fr, VOr.-v . D O M . P A U L BL A N C K P a te rg a rte n 2 0 1 1 *W3 6 0 0 Q1 1 à 1 5 ZFondé en 1927 par Paul Blanck, ce domaine a pris son essor sous la direction de ses ﬁls Bernard et Marcel. Aujourd’hui, la troisième génération (Frédéric et Philippe) est aux commandes de 36 ha de vignes. Ici, les grands crus ont la primauté, mais les « simples » alsaces ne sont pas délaissés. Témoin, ce pinot gris au nez fruité à souhait, puissant, généreux et long en bouche. Une bouteille à boire ou à garder une paire d’années. (Sucres résiduels : 12 g/l.) KD o m . P a u l B la n c k , 3 2 , G ra n d -R u e , 6 8 2 4 0 K ie n tz h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 2 3 5 6 , fa x 0 3 8 9 4 7 1 6 4 5 , in fo @ b la n c k .c o m , VOt.l.j. s f d im . 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; f. n o v .-m a rs J E A N BO E S C H E T PE T IT - FIL S V a llé e N o b le C u v é e A le x ia e t É m ilie 2 0 1 1 W1 3 0 0 J8 à 1 1 ZJean Boesch a créé le domaine en 1962 ; son petit-ﬁls Denis en a pris les rênes en 2002. Il dédie cette cuvée à ses ﬁlles jumelles : un hommage réussi que ce vin jaune pâle, ﬁnement ﬂoral et fruité (pêche, citron) au nez, encore dominé par les sucres en bouche mais égayé par une pointe vive en ﬁnale. À attendre deux ou trois ans pour que l’ensemble se fonde. (Sucres résiduels : 45 g/l.) KE A R L Je a n B o e s c h e t P e tit-F ils , 8 , ru e d u B o is , 6 8 5 7 0 S o u ltz m a tt, té l. 0 3 8 9 4 7 0 0 8 7 , fa x 0 3 8 9 4 7 0 8 1 9 , je a n .b o e s c h @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 1 h 3 0 1 3 h 3 0 -1 9 h ; d im . s u r r.-v . gUBD O M . E R N E S T BU R N L e D a u p h in V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *** W2 5 0 0 J1 1 à 1 5 ZTrois étoiles en alsace sylvaner, trois étoiles en pinot gris : ce domaine, fondé en 1934 par Ernest Burn, propriétaire de l’historique clos Saint-Imer (partie supé- rieure du grand cru Goldert), fait sensation dans cette édition. Derrière une robe dorée aux reﬂets orangés, on découvre des parfums exubérants de miel, de ﬁgue, de coing, d’orange conﬁte. Après une attaque tout en dou- ceur, la bouche s’impose par sa richesse, sa puissance, son volume, sa concentration. Autant d’atouts pour une longue garde de cinq à dix ans, et plus encore. (Sucres résiduels : 28 g/l.) KD o m . E rn e s t B u rn , 8 , ru e B a s s e , 6 8 4 2 0 G u e b e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 2 0 6 8 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 8 5 6 , c o n ta c t@ d o m a in e -b u rn .fr, VOr.-v . D O M . DU S S O U R T O rte n b e rg R é se rv e P re stig e 2 0 1 1 *W3 9 3 0 J1 1 à 1 5 ZCette famille installée au XVII es. en Alsace, à Blienschwiller, acquiert en 1964 la maison Bléger, débute alors la commercialisation en bouteille et s’installe dans les locaux plus vastes de ce négoce, situés à Scherwiller. Planté sur le terroir sablonneux et granitique de l’Orten- berg, le pinot gris a donné naissance à un vin qui se livre avec retenue au premier nez, laissant poindre à l’agitation des notes fruitées et fumées. La bouche se révèle plus prolixe et aﬃche de la puissance, de la matière et de la générosité. Encore deux ou trois ans d’attente, et cette cuvée fera un bon compagnon pour un sauté de porc à l’aigre-douce. (Sucres résiduels : 20 g/l.) Alsace pinot gris 81 L’ALSACE ALSACE










KD o m . D u s s o u rt, 2 , ru e d e D a m b a c h , 6 7 7 5 0 S c h e rw ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 1 0 2 7 , fa x 0 3 8 8 9 2 1 8 4 4 , d o m a in e .d u s s o u rt@ o ra n g e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 BEB L IN - FU C H S 2 0 1 1 *** W1 0 0 0 0 Q8 à 1 1 ZChez les Eblin, on cultive la vigne depuis le XIII es. Établis à Zellenberg, village perché sur un éperon domi- nant le vignoble, ils exploitent aujourd’hui 10 ha de vignes en biodynamie, dont 1,5 ha dédié à ce pinot gris dont l’excellence fait écho au millésime 2009, coup de cœur du Guide. La robe est d’un seyant jaune doré. Le nez marie le miel, la brioche, la vanille et les fruits surmûris. Le palais, riche, ample, soyeux, tutoie le style liquoreux mais sans jamais tomber dans l’excès, soutenu par une ﬁne trame acide. On peut apprécier dès aujourd’hui ce grand vin, mais dix ans de garde ne lui feront pas peur. (Sucres résiduels : 25 g/l.) KD o m . E b lin -F u c h s , 1 9 , rte d e s V in s , 6 8 3 4 0 Z e lle n b e rg , té l. 0 3 8 9 4 7 9 1 1 4 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 5 1 2 , a ls a c e @ e b lin -fu c h s .c o m , VOr.-v . H E N R I EH R H A R T R é se rv e p a rtic u liè re 2 0 1 1 ** W3 6 0 0 0 J8 à 1 1 ZCette exploitation familiale a développé une impor- tante activité de négoce sur Ammerschwihr, l’un des hauts lieux du vignoble alsacien. Elle propose avec ce 2011 un vin élégant dans sa robe d’or, brillante et limpide. Notes de miel, de fumé et de fruits mûrs composent un bouquet avenant. Le palais se révèle plein, long, riche mais sans lourdeur, équilibré. À boire ou à attendre trois à cinq ans. (Sucres résiduels : 18 g/l.) KH e n ri E h rh a rt, q u a rtie r d e s F le u rs , 6 8 7 7 0 A m m e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 8 2 3 7 4 , fa x 0 3 8 9 4 7 3 2 5 9 , h e @ h e n ri-e h rh a rt.c o m , VOt.l.j. s f s a m . d im . 9 h -1 1 h 1 5 h -1 7 h ; f. 1 5 ju il.-1 5 a o û t R E N É FL E C K 2 0 1 1 ** W7 0 5 0 5 à 8 ZC’est dans un vaste caveau entièrement rénové en 2010 que vous accueillera Nathalie, la plus jeune des trois ﬁlles de René Fleck, installée depuis 1995. Œnologue de formation, elle signe régulièrement, avec son mari Sté- phane Steinmetz, de beaux pinots gris. Ce 2011 ne fait pas exception : robe élégante, couleur jaune d’or ; nez discret mais non moins élégant de fruits jaunes, de miel et de réglisse ; bouche ample, nette et fraîche. Un beau potentiel de garde (trois à cinq ans) et un accord gourmand assuré avec une escalope de veau à la crème. (Sucres résiduels : 25 g/l.) Les vendanges tardives 2010 (15 à 20 F;1 500 b.) décrochent une étoile pour leur bouquet ﬂoral et fruité et pour leur bouche délicate, soyeuse et équilibrée. (Sucres résiduels : 81 g/l.) KD o m . R e n é F le c k e t F ille , 2 7 , ru e d ’O rs c h w ih r, 6 8 5 7 0 S o u ltz m a tt, té l. 0 3 8 9 4 7 0 1 2 0 , fa x 0 3 8 9 4 7 0 9 2 4 , re n e fle c k @ v o ila .fr, VOt.l.j. 8 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 ; d im . s u r r.-v . gUBHA R T W E G 2 0 1 1 *** W1 4 0 0 0 Q5 à 8 ZBis repetita pour Jean-Paul et Frank Hartweg, à la tête d’un domaine de 9,5 ha établi dans le petit village de Beblenheim, un peu à l’écart de la route des vins, face à Riquewihr. Le pinot gris 2010 avait décroché le coup de cœur et la mention « vin remarquable » ; le 2011 fait mieux encore et se voit attribuer le qualiﬁcatif de « vin exceptionnel ». Paré d’une superbe robe dorée, il dévoile un bouquet à la fois ﬁn et puissant de fruits mûrs (abricot, agrumes conﬁts). Très aromatique – on retrouve le fruité de l’olfaction associé à des notes de miel et de caramel au lait –, ronde, ample, soyeuse, longue et toujours fraîche, la bouche est un modèle du genre. Une gourmandise à déguster dès aujourd’hui, sur une volaille farcie au foie gras par exemple, ou à attendre cinq ans pour de nouvelles sensations. (Sucres résiduels : 23 g/l.) KJe a n -P a u l e t F ra n k H a rtw e g , 3 9 , ru e Je a n -M a c é , 6 8 9 8 0 B e b le n h e im , té l. 0 3 8 9 4 7 9 4 7 9 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 0 8 3 , fra n k .h a rtw e g @ fre e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h 3 0 -1 1 h 3 0 1 4 h -1 7 h 3 0 ; s a m . s u r r.-v . gUBHO S P IC E S D E CO L M A R 2 0 1 1 ** W8 0 0 0 J8 à 1 1 ZFondés en 1255, les Hospices de Colmar (aujourd’hui dans le giron des Grands Chais de France) ont constitué leur domaine au gré des legs et des donat- ions : 28 ha aujourd’hui, propriété des Hospices civils Louis Pasteur et gérés depuis 1980 par Jean-Rémy Haef- felin. Ce pinot gris, né sur un sol de graves, s’aﬃche dans une seyante robe jaune d’or et développe des parfums intenses et ﬁns de ﬂeurs blanches, de miel et de fruits mûrs que relaye une bouche ample et riche, mais jamais lourde, portée par une aimable fraîcheur et une longue ﬁnale. Déjà harmonieux, ce vin est armé pour bien vieillir (cinq ans et plus) et pour accompagner du gibier à plume, un faisan rôti aux raisins par exemple. (Sucres résiduels : 25 g/l.) KD o m . v itic o le d e la v ille d e C o lm a r, 2 , ru e d u S ta u ffe n , 6 8 0 0 0 C o lm a r, té l. 0 3 8 9 7 9 1 1 8 7 , fa x 0 3 8 9 8 0 3 8 6 6 , n h a e ffe lin @ lg c f.fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 3 0 1 4 h -1 8 h KG ra n d s C h a is d e F ra n c e HU N O L D C ô te d e R o u ffa c h 2 0 1 1 W3 5 0 0 J5 à 8 ZCe 2011 né sur un sol argilo-calcaire se présente dans une robe jaune paille et livre un bouquet discret mais plaisant de fruits conﬁts. La bouche, à l’unisson, aﬃche une belle fraîcheur et de l’équilibre. À boire au cours des deux prochaines années sur un dessert aux fruits. (Sucres résiduels : 34 g/l.) KE A R L B ru n o H u n o ld , 2 9 , ru e A u x -Q u a tre -V e n ts , 6 8 2 5 0 R o u ffa c h , té l. 0 3 8 9 4 9 6 0 5 7 , fa x 0 3 8 9 4 9 6 7 6 6 , in fo @ b ru n o -h u n o ld .c o m , VOr.-v . KL É E FR È R E S H in te rb o u rg 2 0 1 1 W1 4 0 0 J8 à 1 1 ZCe domaine de poche (1,8 ha) exploité par trois frères propose un vin plaisant, plutôt discret à l’olfaction avec ses 96hartwe Alsace pinot gris 82 










nuances ﬂorales (acacia) agrémentées d’une touche fumée. La bouche, dans le même registre, avec quelques notes d’abricot en plus, se montre précise, équilibrée, fraîche, sans lourdeur. À boire dès à présent. (Sucres résiduels : 18 g/l.) KS C E A K lé e F rè re s , 1 8 , G ra n d -R u e , 6 8 2 3 0 K a tz e n th a l, té l. 0 6 2 1 9 0 0 7 0 4 , in fo @ k le e -fre re s .c o m , VOr.-v . G E O R G E S KL E IN 2 0 1 1 W1 5 0 0 0 J5 à 8 ZLa famille Klein, vigneronne depuis 1620, a créé en 1956 ce domaine de 11 ha situé au pied du Haut- Kœnigsbourg. Elle propose un pinot gris plaisant et origi- nal par ses parfums de rhubarbe. Notes atypiques que l’on retrouve dans une bouche droite en attaque, de bon volume et bien équilibrée. À découvrir dès la sortie du Guide, sur une tarte... à la rhubarbe. (Sucres résiduels : 20 g/l.) KE A R L G e o rg e s K le in , 1 0 , rte d u V in , 6 8 5 9 0 S a in t-H ip p o ly te , té l. 0 3 8 9 7 3 0 0 2 8 , g e o k le in @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . mU2gUBKU E N T Z S é le c tio n C u v é e M ic h e l 2 0 1 1 W4 2 0 0 J8 à 1 1 ZHéritiers d’une longue lignée vigneronne remontant au milieu du XVIII es., les Kuentz exploitent un vignoble de 8 ha planté essentiellement sur des terroirs gréso-calcaires et argilo-calcaires. Ce 2011 mêle au nez des notes de fruits très mûrs et de caramel au lait. La bouche se montre ronde, très douce et chaleureuse, « dans un style vendanges tardi- ves », conclut un dégustateur. À attendre trois ou quatre ans pour un meilleur fondu. (Sucres résiduels : 50 g/l.) KR o m a in K u e n tz e t F ils , 2 2 -2 4 , ru e d u F o s s é , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 1 9 0 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 7 1 7 , v in s k u e n tz @ y a h o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h ; d im . s u r r.-v . gUBD O M . D U MA N O IR C lo s d u L e tz e n b e rg 2 0 1 1 *W2 8 8 0 J8 à 1 1 ZEn 1979, les Thomann, vierges de toute expérience viticole, reprennent ce clos de 10 ha d’un seul tenant, situé en haut d’un coteau argilo-calcaire. Ils défrichent, plan- tent, restaurent les murs en pierre sèche qui soutiennent les terrasses exposées au sud-sud-est. Le pinot gris semble y prospérer à en juger par ce 2011 jaune doré, au nez intense et complexe (fumé, fruits très mûrs, rose fanée, épices). La bouche se révèle ronde, riche, enveloppante, soutenue par une fraîcheur bienvenue et une pointe de noble amertume en ﬁnale. À boire dans deux ans, le temps que la douceur encore dominante s’estompe quelque peu. (Sucres résiduels : 58 g/l.) KS C E A D o m . d u M a n o ir, 5 6 , ru e d e la P ro m e n a d e , 6 8 0 4 0 In g e rs h e im , té l. 0 3 8 9 2 7 2 3 6 9 , th o m a n n @ te rre -n e t.fr, VOt.l.j. s f d im . 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; s u r r.-v . a u x v e n d a n g e s KT h o m a n n F R A N C IS MU R É 2 0 1 1 *W1 4 0 0 5 à 8 ZUn domaine bien connu des lecteurs, notamment pour ses rieslings et ses grands crus Zinnkoepﬂé, mais pas seulement : il soigne aussi les autres cépages alsaciens, témoin ce pinot gris paré d’une robe jaune clair brillant, dont le nez mêle aux agrumes une petite touche fumée. En bouche, on apprécie sa ﬁnesse et son équilibre sucres- alcool-acidité. Un vin élégant et harmonieux, à boire sans attendre. Que diriez-vous d’un colombo de porc ? (Sucres résiduels : 20 g/l.) KF ra n c is M u ré , 3 0 , ru e d e R o u ffa c h , 6 8 2 5 0 W e s th a lte n , té l. 0 3 8 9 4 7 6 4 2 0 , fa x 0 3 8 9 4 7 0 9 3 9 , m u re _ fra n c is @ c lu b -in te rn e t.fr, VOr.-v . gUCA N D R É RE G IN C u v é e A n to in e 2 0 1 1 *W5 5 0 0 J5 à 8 ZÉtabli dans la Couronne d’or de Strasbourg, ce domaine étend son vignoble sur une petite dizaine d’hec- tares. Né d’un terroir calcaire, ce 2011 jaune pâle livre un bouquet intense et complexe de fruits conﬁts, nuancé de notes fumées et iodées. On retrouve ces sensations aro- matiques dans une bouche riche et puissante. Pourquoi pas sur un poisson ﬁn en sauce crémée ? (Sucres résiduels : 16,8 g/l.) KA n d ré R e g in , 4 , ru e d e la F o rg e , 6 7 1 2 0 W o lx h e im , té l. e t fa x 0 3 8 8 3 8 1 7 0 2 , a n d re .re g in @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . RE N T Z E T FIL S R é se rv e p a rtic u liè re 2 0 1 0 *W1 0 0 0 0 J8 à 1 1 ZCe domaine de 20 ha, établi à Zellenberg, près de Riquewihr, propose un pinot gris d’un jaune pâle limpide qui plaît par son bouquet intense de fruits mûrs, agré- menté de nuances ﬂorales. Souple en attaque, la bouche se révèle longue, fruitée et bien équilibrée entre vivacité et sucres. À boire dès aujourd’hui, sur une viande blanche en sauce. (Sucres résiduels : 29 g/l.) KS A R L R e n tz e t F ils , 7 , rte d e s V in s , 6 8 3 4 0 Z e lle n b e rg , té l. 0 3 8 9 4 7 9 0 1 7 , fa x 0 3 8 9 4 7 9 7 2 7 , in fo @ e d m o n d re n tz .c o m , VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h D O M . RIE F L É C ô te d e R o u ffa c h B o n h e u r fe stif 2 0 1 1 *W4 0 0 0 J1 1 à 1 5 ZFondé en 1850, ce domaine à la vocation interna- tionale (70 % de la production est exportée) a pris un nouveau tournant en 2013 en fusionnant avec la maison Seppi Landmann, avec au programme la conversion bio des deux exploitations. Aux commandes des vignobles : Thomas Rieﬂé ; à la commercialisation : son frère Paul. Ce Bonheur festif, dont le nom n’est pas usurpé, revêt une robe d’un élégant jaune paille brillant. Le nez révèle d’intenses parfums de fruits jaunes et de fumé. Souple en attaque, la bouche oﬀre de la densité, de la générosité et un fruité mûr et long. À déguster dès à présent, sur une volaille à la crème. (Sucres résiduels : 7 g/l.) KD o m . R ie flé , 7 , ru e d u D ro tfe ld , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 5 2 2 1 , fa x 0 3 8 9 4 9 5 0 9 8 , rie fle @ rie fle .c o m , VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h gUBC H R IS T O P H E RIE F L É C ô te d e R o u ffa c h 2 0 1 1 *W1 3 0 0 J5 à 8 ZChristophe Rieﬂé a viniﬁé le premier millésime signé de son nom en 2005 et créé l’année suivante une nouvelle cave, « son lieu de paix et de méditation autour du ”glouglou“ de la fermentation », dit-il. Il y a élaboré ce beau pinot gris issu d’un sol argilo-calcaire, au nez intense de fruits mûrs (litchi, abricot), au palais gras, riche et dense, dominé par des notes miellées, réglissées et fruitées. À attendre deux à quatre ans et à servir sur un foie gras. (Sucres résiduels : 25 g/l.) KC h ris to p h e R ie flé , 3 2 A , ru e d e la L a u c h , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 6 8 6 1 7 2 7 4 2 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 7 8 5 , c h ris to p h e rie fle @ a o l.c o m , VOt.l.j. 1 0 h -1 8 h gUAAlsace pinot gris 83 L’ALSACE ALSACE










RO L L Y GA S S M A N N R o tle ib e l d e R o rsc h w ih r V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 W1 3 0 0 0 Q2 0 à 3 0 ZLe vignoble de Rorschwihr bénéﬁcie d’une vaste palette de terroirs : on y dénombre douze lieux-dits et vingt et un types de sous-sols. Le domaine Rolly Gassmann exploite une coquette surface de 52 ha aux environs, dont 3,17 ha aux sols limoneux et argilo-marneux consacrés à ces vendanges tardives. Le nez exhale des notes surmûries et ﬂorales rehaussées par une touche minérale. Sans aﬃcher un énorme volume, la bouche séduit par sa ﬁnesse, sa fraîcheur et son fruité. Un vin équilibré et délicat, que l’on verrait bien sur une tarte aux myrtilles, aujourd’hui ou dans quatre ans. (Sucres résiduels : 50 g/l.) KR o lly G a s s m a n n , 2 , ru e d e l’É g lis e , 6 8 5 9 0 R o rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 3 6 3 2 8 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 3 0 6 , ro lly g a s s m a n n @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h BJ O S E P H RU D L O F F V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 W1 6 0 0 0 J1 5 à 2 0 ZCe vin de marque a été créé récemment par Bernard Engel, à la tête d’un vaste vignoble de 53 ha entièrement certiﬁé en agriculture biologique. Issu de raisins passerillés et botrytisés et d’un terroir marno-calcaire, il livre un bouquet discret qui laisse poindre des notes de pêche mûre et de sous-bois. En bouche, il se montre rond et souple, marqué par une pointe d’amertume qui apporte de la fraîcheur en ﬁnale. (Sucres résiduels : 69 g/l.) KD o m . F e rn a n d E n g e l, 1 , rte d u V in , 6 8 5 9 0 R o rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 3 7 7 2 7 , fa x 0 3 8 9 7 3 6 3 7 0 , f-e n g e l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 1 h 3 0 1 3 h -1 8 h D O M A IN E S SC H L U M B E R G E R V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 W5 0 0 0 J Q 2 0 à 3 0 ZLe plus vaste domaine d’Alsace : 140 ha de vignes plantées sur des coteaux escarpés, dont une partie est conduite en biodynamie et plus de la moitié exploitée en grand cru. Ici, un pinot gris vendanges tardives né sur un sol marno-gréseux, qui exhale des parfums de ﬂeurs blanches, d’agrumes, de poire et de fumé, à la bouche bien équilibrée entre douceur et vivacité. (Sucres résiduels : 117 g/l.) KD o m a in e s S c h lu m b e rg e r, 1 0 0 , ru e T h é o d o re -D e c k , 6 8 5 0 0 G u e b w ille r, té l. 0 3 8 9 7 4 2 7 0 0 , fa x 0 3 8 9 7 4 8 5 7 5 , m a il@ d o m a in e s -s c h lu m b e rg e r.c o m , VOt.l.j. s f s a m . d im . 8 h -1 8 h (v e n . 1 7 h ); f. tro is s e m . d ’a o û t D O M . SC H O E P F E R T ra d itio n 2 0 1 1 W4 5 0 0 Q5 à 8 ZCe domaine familial est installé dans l’ancienne cour de l’abbaye de Marbach, à Eguisheim. En 2012, Michel et Vincent Schoepfer, un peu à l’étroit, ont construit un nouveau vendangeoir et une cuverie thermorégulée. Après un élevage en foudre de huit mois, leur cuvée Tradition se présente dans une robe claire, le nez empreint de notes fruitées, et la bouche grasse, ample et généreuse. Une bouteille à remiser dans votre cave deux ou trois ans avant de l’ouvrir sur une viande blanche. (Sucres rési- duels : 15,53 g/l.) KD o m . M ic h e l S c h o e p fe r, 4 3 , G ra n d -R u e , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 4 1 0 9 0 6 , d o m a in e .s c h o e p fe r@ g m a il.c o m , VOt.l.j. s f d im . 8 h 3 0 -1 1 h 3 0 1 4 h -1 8 h ST E IN E R K a ste lw e g 2 0 1 1 *W3 5 0 0 J8 à 1 1 ZDe vignes cinquantenaires plantées sur le sol argilo- marneux et calcaire du lieu-dit Kastelweg, situé sous le grand cru Hatschbourg, Philippe Steiner a tiré une cuvée jaune paille aux accents de fruits surmûris, de fumé et de sous-bois. La bouche, à l’unisson, se révèle persistante, ample et puissante. Pour un foie gras ou une viande blan- che, d’ici trois ou quatre ans. (Sucres résiduels : 21 g/l.) KD o m . S te in e r, 1 1 , rte d u V in , 6 8 4 2 0 H e rrlis h e im -p rè s -C o lm a r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 0 7 0 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 9 6 7 , s te in e r.v in s @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . mU3gUCD O M . A C H IL L E TH IR IO N V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 *W6 6 0 0 J1 5 à 2 0 ZPlanté sur un coteau bien exposé au sud-sud-est, sur une petite parcelle de 1 ha, le pinot gris a donné naissance à une vendange tardive expressive, aux parfums de poire et de pêche conﬁtes. Le palais, où dominent des arômes de miel d’acacia, se révèle gras, riche et persistant, équilibré par ce qu’il faut de vivacité. Recommandé sur un foie gras. (Sucres résiduels : 75 g/l.) KD o m . A c h ille T h irio n , 6 9 , rte d u V in , 6 8 5 9 0 S a in t-H ip p o ly te , té l. 0 3 8 9 7 3 0 0 2 3 , fa x 0 3 8 9 7 3 0 6 4 6 , d o m a in e .a c h ille .th irio n @ o ra n g e .fr, VOr.-v . mU2gUBWA S S L E R 2 0 1 1 W2 0 0 0 J Q 5 à 8 ZFrédéric Sohler signe avec ce 2011 un vin au bouquet riche et expressif, sur les fruits mûrs et le sous-bois. Souple en attaque, la bouche dévoile ensuite plus de générosité et de sucrosité. Une petite attente d’un an ou deux permettra à l’ensemble de se fondre. (Sucres résiduels : 10 g/l.) KE A R L H . W a s s le r S u c c e s s e u rs , 7 0 , rte d e s V in s , 6 7 1 4 0 Itte rs w ille r, té l. 0 3 8 8 5 7 8 2 1 9 , v in s w a s s le r@ fre e .fr, VOr.-v . gUBKS o h le r J .-P . WA S S L E R 2 0 1 1 *W4 0 0 0 Q5 à 8 ZInstallé depuis 1990 à la tête du vignoble familial, Marc Wassler cultive 12 ha de vignes sur les terroirs de Blienschwiller, de Dambach-la-Ville et d’Epﬁg, des ter- roirs en coteaux, essentiellement granitiques. Ce pinot gris, en robe jaune pâle, livre un bouquet expressif et fruité, relayé par une bouche chaleureuse, ample et dominée par des arômes toastés. À attendre un an ou deux. (Sucres résiduels : 9 g/l.) KE A R L Je a n -P a u l W a s s le r F ils , 1 , rte d ’E p fig , 6 7 6 5 0 B lie n s c h w ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 4 1 5 3 , m a rc .w a s s le r@ w a n a d o o .fr, VOr.-v . ZIN K 2 0 1 1 *W1 0 0 0 0 Q5 à 8 ZLes pinots gris de Pierre-Paul Zink ont fait ces deux dernières années le bonheur des dégustateurs du Guide, qui ont décerné un coup de cœur aux versions 2009 et 2010. Le 2011, sans faire jeu égal avec ses « grands frères », a quelques arguments à faire valoir : un nez intense et ﬁn, qui mêle aux fruits mûrs (coing, notamment) des nuances fumées, miellées et beurrées, puis une bouche puissante, ample, riche, généreuse et onctueuse, rehaussée Alsace pinot gris 84 










en ﬁnale par une ﬁne acidité. On attendra trois ou quatre ans que l’ensemble se fonde pour l’apprécier au mieux sur un foie gras ou sur un rôti de veau à la crème. (Sucres résiduels : 17 g/l.) KP ie rre -P a u l Z in k , 2 7 , ru e d e la L a u c h , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 0 8 7 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 3 0 5 , in fo s @ v in s -z in k .fr, VOr.-v . Alsace pinot noir Superficie : 1 541 ha Production : 109 946 hl L’Alsace est surtout réputée pour ses vins blancs ; mais sait-on qu’au Moyen Âge les rouges y occupaient une place considérable ? Après avoir presque disparu, le pinot noir (le meilleur cépage rouge des régions septentrionales) a connu une notable expansion. On connaît bien le type rosé ou rouge léger, vin agréable, sec et fruité, susceptible d’accompa- gner une foule de mets comme d’autres rosés. Cependant, la tendance est à élaborer un vérita- ble vin rouge de garde à partir de ce cépage. AL S A C E MU N S C H A lte n b e rg 2 0 1 1 *W4 0 0 0 J8 à 1 1 ZCréé en 1920, ce domaine situé à Saint-Hippolyte, au pied du château du Haut-Kœnigsbourg, est conduit depuis 2000 par Christophe Meyer et son épouse Clarisse, œnologue. Paré d’une robe rouge grenat ornée de quel- ques reﬂets orangés, ce vin se distingue au nez par son fruité de cerise, ses notes ﬂorales et épicées. Tout aussi plaisante est la bouche, d’une rondeur avenante, bâtie sur des tanins déjà fondus et sur une fraîcheur bienvenue en ﬁnale. Parfait pour des bouchées à la reine, dès à présent. KA ls a c e -M u n s c h , R e n é M e y e r e t F ils , 1 4 , rte d u V in , 6 8 5 9 0 S a in t-H ip p o ly te , té l. 0 3 8 9 7 3 0 0 0 9 , fa x 0 3 8 9 7 3 0 5 4 6 , c o n ta c t@ g ite s -m u n s c h .fr, VOr.-v . mU2gUBKR e n é M e y e r BC A M IL L E BR A U N C u v é e C a m ille 2 0 1 1 *W6 0 0 0 J Q 8 à 1 1 ZHéritier d’une longue lignée vigneronne (XVII es.), Christophe Braun exploite 15 ha de vignes à Orschwihr et dans les environs, en biodynamie. Habitué du Guide (no- tamment coup de cœur l’an dernier pour son pinot noir 2009 Rouge d’Alsace), il est ﬁdèle au rendez-vous avec un 2011 sombre et profond, au nez riche et ouvert sur les épices (poivre) et les fruits rouges. La bouche se révèle ample, intense, fruitée, portée par des tanins fondus et par une belle fraîcheur en ﬁnale. À boire ou à attendre deux ans. KC a m ille B ra u n , 1 6 , G ra n d -R u e , 6 8 5 0 0 O rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 6 9 5 2 0 , fa x 0 3 8 9 7 4 3 5 0 3 , c b ra u n @ c a m ille -b ra u n .c o m , VOt.l.j. s f d im . 8 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 gUCD O M . BR O B E C K E R 2 0 1 1 *W3 4 0 0 5 à 8 ZConsidéré comme le berceau des vins d’Alsace, Eguisheim accueille de nombreux vignerons qui exploitent les coteaux alentour. Le domaine Brobecker y cultive 4 ha en conversion bio. Son pinot noir, d’un rouge léger, dévoile un bouquet agréablement épicé et fruité (framboise, cerise, groseille). On retrouve les fruits rouges et les épices (can- nelle) dans une bouche ronde et fraîche à la fois, aux tanins bien fondus. Parfait dès aujourd’hui sur un rôti de veau. KD o m . B ro b e c k e r, 3 , p l. d e l’É g lis e , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 6 8 7 5 2 8 0 7 2 , p a s c a l.jo b lo t@ fre e .fr, VOr.-v . gUBKP a s c a l Jo b lo t BV IG N O B L E D E S DE U X LU N E S L u n e n o ire 2 0 1 1 *W7 5 0 0 J1 1 à 1 5 ZRebaptisé en 2009 Vignoble des Deux Lunes par Amélie et Cécile Buecher aﬁn de promouvoir la vente de ses vins issus du bio et de la biodynamie, le domaine (anciennement Buecher-Fix) a de lointaines origines (XVIII es.). Ce 2011 grenat foncé s’exprime discrètement au nez sur les fruits noirs mûrs nuancés d’épices. La bouche se montre riche et soyeuse, adossée à des tanins fondus. L’équilibre est en place, et cette bouteille n’attend plus qu’une viande blanche ou une volaille, aujourd’hui comme dans deux ans. KV ig n o b le d e s D e u x L u n e s , 2 1 , ru e S a in te -G e rtru d e , 6 8 9 2 0 W e tto ls h e im , té l. 0 3 8 9 3 0 1 2 8 0 , fa x 0 3 8 9 3 0 1 2 8 1 , c o n ta c t@ v ig n o b le d e s 2 lu n e s .fr, VOr.-v . BC H R IS T IA N E T J O S E P H EB L IN R o u g e d e Z e lle n b e rg C u v é e M o ré o te 2 0 1 1 *** W2 0 0 0 Q1 1 à 1 5 ZLa famille Eblin est établie de très longue date dans le village perché de Zellenberg, entre Riquewihr et Ri- beauvillé : les archives font remonter ses origines vigne- ronnes au XIII es. Les 10 ha du domaine sont conduits en biodynamie. Après dix-huit mois de fût de chêne, ce pinot noir né sur marnes et graves ferrugineuses revêt une robe profonde et intense, couleur cerise noire. Le nez, d’abord discret, s’ouvre à l’aération sur des notes de fruits rouges mûrs. Souple en attaque, le palais se révèle ample, riche, soyeux, adossé à des tanins bien présents mais veloutés qui donnent beaucoup d’allonge à la ﬁnale. Une bouteille harmonieuse, à attendre deux ou trois ans. KD o m . E b lin -F u c h s , 1 9 , rte d e s V in s , 6 8 3 4 0 Z e lle n b e rg , té l. 0 3 8 9 4 7 9 1 1 4 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 5 1 2 , a ls a c e @ e b lin -fu c h s .c o m , VOr.-v . H E N R I EH R H A R T N o b le sse o b lig e V ie illi e n fû t d e c h ê n e 2 0 1 1 *** W1 8 0 0 0 J Q 8 à 1 1 ZLa maison Henri Ehrhart a son siège à Ammers- chwihr, bourg qui a vu renaître la confrérie Saint-Étienne d’Alsace en 1947. Elle a complété son exploitation viticole 97eblin Alsace pinot noir 85 L’ALSACE ALSACE










par une importante activité de négoce, alimentée essen- tiellement par l’apport de raisins fournis par les vignerons voisins. C’est de cette structure que provient ce pinot noir intense aux reﬂets violets, au nez soutenu de fruits rouges et noirs mûrs. La bouche se montre ample et puissante, portée par des tanins ronds et souples, et par une très longue ﬁnale. Déjà fort harmonieuse, cette cuvée ravira bien des palais dès aujourd’hui. KH e n ri E h rh a rt, q u a rtie r d e s F le u rs , 6 8 7 7 0 A m m e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 8 2 3 7 4 , fa x 0 3 8 9 4 7 3 2 5 9 , h e @ h e n ri-e h rh a rt.c o m , VOt.l.j. s f s a m . d im . 9 h -1 1 h 1 5 h -1 7 h ; f. 1 5 ju il.-1 5 a o û t D A V ID ER M E L C o te a u d u H e lfa n t 2 0 1 1 ** W5 0 0 0 J8 à 1 1 ZCette exploitation, établie depuis 1795 à Hunawihr, au sud de Ribeauvillé, se distingue comme l’an dernier avec cette cuvée née de vignes trentenaires. Le nez se révèle complexe : on y perçoit la framboise, la groseille, l’anis ou encore le menthol. Le palais ? Plein, frais en attaque, plus rond dans son déroulé, épaulé par de bons tanins. À boire ou à attendre deux ans. KE rm e l, 3 0 , rte d e R ib e a u v illé , 6 8 1 5 0 H u n a w ih r, té l. 0 3 8 9 7 3 6 1 7 1 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 2 5 6 , d a v id .e rm e l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h P A U L FA H R E R V in ifié e n b a rriq u e 2 0 1 1 *W1 2 6 0 J Q 5 à 8 ZÉlaboré à Orschwiller, dans l’ancienne résidence du bailli du château du Haut-Kœnigsbourg, ce 2011 se pare d’une robe sombre, le nez empreint de notes de cassis, relayées à l’aération par celles vanillées du fût. Au palais, si le fruit et la matière sont bien présents, les tanins du bois apparaissent encore dominants, mais prometteurs. Trois ou quatre ans de garde sont conseillés. KP a u l F a h re r, 3 , p l. d e la M a irie , 6 7 6 0 0 O rs c h w ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 8 6 5 7 , fa x 0 3 8 8 9 2 2 0 4 1 , v in s @ p a u lfa h re r.fr, VOr.-v . gUBJ E A N -P A U L GE R B E R V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 W3 0 0 0 Q5 à 8 ZDambach-la-Ville est la cité viticole d’Alsace qui compte le plus grand nombre de vignerons metteurs en marché. Jean-Paul et Dany Gerber y exploitent 40 ares de pinot noir à l’origine de ce vin rouge clair, au nez discret mais plaisant de framboise et de mûre, au palais souple, fruité et boisé sans excès. À boire dès aujourd’hui. KE A R L Je a n -P a u l e t D a n y G e rb e r, 1 6 , ru e T h é o p h ile -B a d e r, 6 7 6 5 0 D a m b a c h -la -V ille , té l. 0 3 8 8 9 2 4 1 8 4 , fa x 0 3 8 8 9 2 4 2 1 8 , d a n y @ v in s g e rb e r.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h -1 8 h gUAD O M . R O B E R T HA A G E T FIL S 2 0 1 1 ** W2 5 0 0 J5 à 8 ZLe domaine Haag est établi à Scherwiller, non loin de Sélestat, dans une maison à colombages du XVIII es. Si la commune est réputée pour ses rieslings, le pinot noir semble aussi y trouver un beau terrain, sablo-granitique en l’occurrence. Témoin ce 2011 rouge foncé, au nez délicat de fruits rouges, à la bouche à la fois riche, ﬁne et charnue, soutenue par des tanins mûrs. Un vin complet, à découvrir au cours des trois prochaines années, sur une tourte au bœuf par exemple. KD o m . R o b e rt H a a g e t F ils , 2 1 , ru e d e la M a irie , 6 7 7 5 0 S c h e rw ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 1 1 8 3 , fa x 0 3 8 8 8 2 1 5 8 5 , v in s .h a a g .ro b e rt@ e s tv id e o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h HA B S IG E R R o u g e su p rê m e 2 0 1 1 *W6 4 4 0 Q5 à 8 ZCes vignerons sont établis à Gertwiller, village bas- rhinois dont le pain d’épice est la spécialité. Leur Rouge suprême 2011, rubis intense, mêle au nez la cerise noire au sirop, le cassis et la mûre. En bouche, il plaît par sa rondeur, ses tanins soyeux, sa ﬁnale fraîche et épicée. À boire dans l’année, sur des aiguillettes de poulet en sauce légèrement relevée. KA la in H a b s ig e r, 1 5 , ru e P rin c ip a le , 6 7 1 4 0 G e rtw ille r, té l. 0 3 8 8 0 8 0 7 5 4 , fa x 0 3 8 8 0 8 4 8 9 2 , c o n ta c t.a ls a c e @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 9 h BD O M . L É O N HE IT Z M A N N C u v é e A n n e -M a rie É le v é e n b a rriq u e 2 0 1 1 W1 2 0 0 Q1 1 à 1 5 ZRégulièrement sélectionné pour ses pinots noirs, ce domaine de 12 ha (bio et biodynamie) livre un 2011 en robe grenat, dominé à l’olfaction par les fruits rouges soutenus par le boisé délicat de la barrique. Une attaque tannique ouvre sur un palais ample et puissant, encore sous l’emprise du merrain. À attendre une paire d’années. KD o m . L é o n H e itz m a n n , 2 , G ra n d -R u e , 6 8 7 7 0 A m m e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 1 0 6 4 , fa x 0 3 8 9 7 8 2 7 7 6 , le o n .h e itz m a n n @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h HU M B R E C H T V ie ille V ig n e V ie illi e n fû t d e c h ê n e 2 0 1 1 ** W9 2 0 Q8 à 1 1 ZCette famille de vignerons est établie à Guebers- chwihr depuis 1619. Claude Humbrecht et son épouse Sylvie, bientôt rejoints par leur ﬁls Maxime, conduisent 7,5 ha de vignes en conversion bio. Ils signent un pinot noir en robe sombre, qui mêle au nez fruits rouges très mûrs et notes boisées. Le palais se montre puissant, charpenté, gras, soutenu par un boisé intense mais qui n’écrase pas le vin. Un beau travail d’élevage pour cette cuvée appelée à bien vieillir trois ou quatre ans. KC la u d e e t G e o rg e s H u m b re c h t, 3 3 , ru e d e P fa ffe n h e im , 6 8 4 2 0 G u e b e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 1 5 1 , fa x 0 3 8 9 4 9 3 0 6 8 , c la u d e .h u m b re c h t@ o ra n g e .fr, VOr.-v . mU2gUBB E R N A R D HU M B R E C H T 2 0 1 1 *W3 5 0 0 Q5 à 8 ZAux commandes du domaine familial depuis 1991, Jean-Bernard Humbrecht peut avoir conﬁance en l’ave- nir : ses deux ﬁls poursuivent des études d’œnologie. En 97ehrhar Alsace pinot noir 86 










attendant la relève, voici un pinot noir de belle expression, de couleur rubis, au nez tout en fruits rouges mûrs, à la bouche souple, longue, portée par des tanins présents mais bien fondus. À boire au cours des deux prochaines années. KJe a n -B e rn a rd H u m b re c h t, 1 0 , p l. d e la M a irie , 6 8 4 2 0 G u e b e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 1 4 2 , v in s .b e rn a rd .h u m b re c h t@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 9 h ; d im . 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h gUEJ A C Q U E S IL T IS B u rg re b e n R o u g e d e S a in t-H ip p o ly te V ie ille s V ig n e s 2 0 0 9 *W2 1 0 0 Q8 à 1 1 ZÉtablis à Saint-Hippolyte, au pied du château du Haut-Kœnigsbourg, Christophe et Benoît Iltis exploitent 10 ha de vignes et élèvent leurs vins dans une cave dotée de vieux foudres en chêne. Ce 2009 mêle au nez fruits rouges kirschés et notes torréﬁées de l’élevage. En bouche, il attaque en souplesse, puis monte en puissance jusqu’à la ﬁnale, porté par un beau fruité et des tanins élégants. À boire ou à attendre deux ans. KD o m . Ja c q u e s Iltis e t F ils , 1 , ru e S c h lo s s re b e n , 6 8 5 9 0 S a in t-H ip p o ly te , té l. 0 3 8 9 7 3 0 0 6 7 , fa x 0 3 8 9 7 3 0 1 8 2 , ja c q u e s .iltis @ c a lix o .n e t, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; d im . s u r r.-v . BA N D R É KL E IN K N E C H T 2 0 1 1 ** W1 8 0 0 J Q 5 à 8 ZÉtabli à Mittelbergheim, village viticole pittoresque situ é à 2 km au sud de Barr, ce domaine livre un pinot noir remarquable en tout point, fruit d’un travail soigné : rendements limités à 45-50 hl/ha, très peu d’intrants et mise en bouteilles sans ﬁltration. Le résultat ? Un vin grenat aux reﬂets noirs, au nez intense de cerise noire et de framboise mâtiné d’une touche mentholée. On re- trouve cette fraîcheur dans une bouche élégante et soyeuse, structurée par des tanins doux. À boire aujourd’hui comme dans deux ou trois ans, sur des côtelettes d’agneau par exemple. KA n d ré K le in k n e c h t, 4 5 , ru e P rin c ip a le , 6 7 1 4 0 M itte lb e rg h e im , té l. 0 3 8 8 0 8 4 9 4 6 , fa x 0 3 8 8 0 8 5 3 8 7 , a n d re .k le in k n e c h t@ w a n a d o o .fr, VOr.-v . R O B E R T KL IN G E N F U S C u v é e É lo d ie B a rriq u e 2 0 1 1 W1 2 0 0 0 Q8 à 1 1 ZCe domaine établi à Molsheim, chef-lieu d’arrondis- sement situé à une quinzaine de kilomètres au sud-ouest de Strasbourg, propose ici un pinot noir au nez intense de fruits mûrs. En bouche, le vin se révèle concentré, riche, puissant, soutenu par des tanins encore sévères et dominé par un boisé qui doit encore se fondre. À attendre deux ou trois ans au moins. KR o b e rt K lin g e n fu s , 6 0 , ru e d e S a v e rn e , 6 7 1 2 0 M o ls h e im , té l. 0 3 8 8 3 8 0 7 0 6 , fa x 0 3 8 8 4 9 3 2 4 7 , a ls a c e -k lin g e n fu s @ w n a d o o .fr, VOr.-v . BC L É M E N T KL U R K lu r 2 0 1 1 *** W3 0 0 0 Q1 5 à 2 0 ZIci, tout est bio : la conduite de la vigne, la viniﬁca- tion, jusqu’aux logements de vacances, situés au cœur de l’exploitation, et à la piscine, naturelle... Le vin ? Un rouge 2011 jugé exceptionnel : robe rouge profond aux reﬂets violets ; nez intense de fruits mûrs agrémentés d’une touche animale ; bouche puissante, ample et charnue, portée par des tanins bien fondus qui oﬀrent beaucoup de souplesse et par une fraîcheur fort à propos. À découvrir dès à présent. KC lé m e n t K lu r, 1 0 5 , ru e d e s T ro is -É p is , 6 8 2 3 0 K a tz e n th a l, té l. 0 3 8 9 8 0 9 4 2 9 , fa x 0 3 8 9 2 7 3 0 1 7 , in fo @ k lu r.n e t, VOt.l.j. s f d im . 1 3 h 3 0 -1 8 h ; m a t. s u r r.-v . mU3gUDR E N É E T M IC H E L KO C H C u v é e C lé a V ie illi e n fû t d e c h ê n e 2 0 1 0 W1 2 0 0 Q1 1 à 1 5 ZCette propriété installée à Nothalten, village viticole s’étendant le long de la route des Vins entre Barr et Dambach-la-Ville, est conduite par Michel Koch depuis 2006. Ce 2010 a connu douze mois de fût, et le nez ne peut le cacher : d’intenses notes torréﬁées se mêlent aux fruits noirs. La bouche n’est pas en reste, boisée, massive, tannique. Un vin de caractère assurément, à attendre trois ans. KE A R L R e n é e t M ic h e l K o c h , 5 , ru e d e la F o n ta in e , 6 7 6 8 0 N o th a lte n , té l. 0 3 8 8 9 2 4 1 0 3 , fa x 0 3 8 8 9 2 6 3 9 9 , c o n ta c t@ v in -k o c h .fr, VOr.-v . gUCME Y E R V ie illi e n p iè c e s d e c h ê n e 2 0 0 9 *W2 0 0 0 Q5 à 8 ZCe domaine créé en 1880 et situé à Hattstatt, à une dizaine de kilomètres au sud de Colmar, propose un pinot noir issu d’un terroir marno-calcaire. Au nez, quelques notes animales se mêlent aux fruits rouges. En bouche, le vin se révèle ample, gras et rond, soutenu par une pointe de fraîcheur et par des tanins soyeux. Prêt à boire. KE A R L L u c ie n M e y e r e t F ils , 5 7 , ru e d u M a l-L e c le rc , 6 8 4 2 0 H a tts ta tt, té l. 0 3 8 9 4 9 3 1 7 4 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 4 8 1 , in fo @ e a rl-m e y e r.c o m , VOr.-v . gUBMO L T È S T e rro ir 2 0 1 1 *W1 8 0 0 Q1 1 à 1 5 ZCette ancienne famille de vignerons établie à Pfaf- fenheim, à une dizaine de kilomètres au sud de Colmar, exploite 15 ha de vignes, bientôt en conversion bio. Né sur un terroir argilo-calcaire, ce 2011 associe au nez arômes variétaux de fruits rouges et notes poivrées. En bouche, il dévoile une belle matière étayée par des tanins ronds et mûrs. Le boisé de la barrique demeure toutefois encore bien présent ; deux ans de garde lui permettront de se fondre. KD o m . A n to in e M o ltè s , 8 , ru e d u F o s s é , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 0 8 5 , fa x 0 3 8 9 4 9 5 0 4 3 , d o m a in e @ v in -m o lte s .c o m , VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h BMU R É C lo s S a in t-L a n d e lin 2 0 1 1 ** W5 0 0 0 Q3 0 à 5 0 ZLe vignoble Muré a son siège à Rouﬀach, en contrebas de ce fameux Clos Saint-Landelin, planté dès le haut Moyen Âge par des moines et porte-étendard du domaine depuis 1935. Cette maison de haute renommée est ﬁdèle à sa réputation avec ce pinot de grande tenue. La robe est d’un beau rouge foncé. Le nez, complexe, évoque les fruits rouges et noirs agrémentés de notes de thym, d’écorce d’orange et de boisé. La bouche ? Puissante, riche, ample, très longue, portée par des tanins et un boisé fondus. Deux ou trois ans d’attente porteront ce vin à son optimum. KM u ré – C lo s S a in t-L a n d e lin , rte d u V in , 6 8 2 5 0 R o u ffa c h , té l. 0 3 8 9 7 8 5 8 0 0 , fa x 0 3 8 9 7 8 5 8 0 1 , d o m a in e @ m u re .c o m , VOr.-v . Alsace pinot noir 87 L’ALSACE ALSACE










D O M . D E L ’ OR IE L 2 0 1 1 *W1 5 0 0 Q8 à 1 1 ZCe domaine, établi à Niedermorschwihr, tire son nom d’un oriel sculpté de grès rose et blanc qui orne la maison Renaissance, ainsi que les étiquettes. Son pinot noir, d’abord sur la réserve, s’ouvre à l’agitation sur des notes de fruits noirs, cassis en tête. Souple en attaque, la bouche dévoile ensuite une belle structure tannique enro- bée de fruits et une longueur appréciable. Un vin harmo- nieux, à boire dans les deux ans à venir. KG é ra rd W e in z o rn e t F ils , 1 3 3 , ru e d e s T ro is -É p is , 6 8 2 3 0 N ie d e rm o rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 2 7 4 0 5 5 , fa x 0 3 8 9 2 7 0 4 2 3 , o rie l.w e in z o rn @ s fr.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; d im . s u r r.-v . gUBC A V E D E RIB E A U V IL L É R o d e rn R é se rv e 2 0 1 1 *W5 2 0 0 Q1 1 à 1 5 ZCréée en 1895, cette coopérative est la plus ancienne de France. C’est aussi la seule cave alsacienne qui fait appel, depuis 2007, à un consultant extérieur à la région, en la personne de l’œnologue bordelais Denis Dubour- dieu. Le résultat de cette collaboration est ici un 2011 au nez avenant de fruits rouges, à la bouche ronde, soyeuse, aux tanins fondus, portée par une juste fraîcheur : un vin équilibré et déjà charmeur en somme. KC a v e d e R ib e a u v illé , 2 , rte d e C o lm a r, 6 8 1 5 0 R ib e a u v illé , té l. 0 3 8 9 7 3 6 1 8 0 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 1 2 1 , c a v e @ c a v e -rib e a u v ille .c o m , VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h RU H L M A N N - DIR R IN G E R À F le u r d e ro c h e 2 0 1 1 *W3 0 0 0 Q5 à 8 ZCe domaine régulièrement distingué dans ces pages, notamment pour ses rieslings, a son siège à Dambach-la- Ville, dans une maison datant de 1578. Il s’illustre ici avec ce pinot noir À Fleur de roche... granitique. Au nez, les fruits rouges un rien conﬁturés se mâtinent de légères notes boisées. La bouche séduit par son volume, sa rondeur et ses tanins fondus. Les viandes rouges grillées seront en bonne compagnie. KR u h lm a n n -D irrin g e r, 3 , im p . d e M u lle n h e im , 6 7 6 5 0 D a m b a c h -la -V ille , té l. 0 3 8 8 9 2 4 0 2 8 , fa x 0 3 8 8 9 2 4 8 0 5 , ru h lm a n n .d irrin g e r@ te rre -n e t.fr, VOr.-v . P H IL IP P E SC H E ID E C K E R 2 0 1 1 *W1 2 5 0 Q8 à 1 1 ZMittelwihr, commune viticole située au nord-ouest de Colmar, bénéﬁcie d’un microclimat particulièrement favorable qui permet aux amandiers de ﬂeurir très tôt au printemps. Son terroir argilo-calcaire est aussi propice à l’épanouissement du pinot noir, témoin ce 2011 rouge profond, dont l’élégant bouquet mêle la griotte, l’humus et le grillé, léger, du fût. Fraîche en attaque, la bouche se révèle à la fois croquante, ﬁne et soyeuse. À boire dans les deux ans, sur un carré d’agneau. KP h ilip p e S c h e id e c k e r, 1 3 , ru e d e s M e rle s , 6 8 6 3 0 M itte lw ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 0 1 2 9 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 6 6 3 , v in s .s c h e id e c k e r@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h P A U L SC H E R E R R é se rv e p e rso n n e lle 2 0 1 1 W2 7 0 0 J5 à 8 ZInstallé à Husseren-les-Châteaux, village perché qui domine la plaine d’Alsace, ce domaine signe un pinot noir « bien typé ». Entendez par là un vin sans chichi, d’une belle couleur grenat, au nez tout en fruit (framboise, griotte), souple, frais et tout aussi fruité en bouche. Parfait pour une grillade de bœuf ou une assiette de charcuterie. KE A R L P a u l S c h e re r e t F ils , 4 0 , ru e P rin c ip a le , 6 8 4 2 0 H u s s e re n -le s -C h â te a u x , té l. 0 3 8 9 4 9 3 0 3 4 , fa x 0 3 8 9 8 6 4 1 6 7 , p a u l.d id ie r.s c h e re r@ o ra n g e .fr, VOr.-v . BSC H M IT T & CA R R E R S c h lo e sse l M ü h le F û t d e c h ê n e 2 0 1 1 *Wn .c. Q1 1 à 1 5 ZNé en 1980 de l’association de Roger Schmitt avec son gendre Roland Carrer, ce domaine, aujourd’hui conduit par ce dernier, sa femme Sylvie et sa ﬁlle Anne-Cécile, est entièrement bio, à la vigne et au chai. Il propose un 2011 expressif et bien construit, où les épices, la vanille et les fruits rouges composent un bouquet harmonieux et élégant. En bouche, la trame tannique est bien en place mais soyeuse, le boisé délicat et le fruité sont au rendez-vous. À boire dans les deux ou trois ans à venir. KS c h m itt e t C a rre r, 1 1 , p l. d u L ie u te n a n t-D u tilh , 6 8 2 4 0 K ie n tz h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 2 4 1 7 , fa x 0 3 8 9 7 8 0 0 0 0 , c o n ta c t@ s c h m itt-c a rre r.c o m , VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h SC H O E N H E IT Z H e rre n re b e n É le v é e n fû t d e c h ê n e 2 0 1 1 *W1 0 0 0 0 Q1 1 à 1 5 ZCe domaine est situé à Wihr-au-Val, dernier village viticole de la vallée de Munster. Ses vignes s’étendent sur des coteaux exposés plein sud, aux sols le plus souvent granitiques. Le pinot noir y donne naissance ici à un vin sombre, au bouquet intense de fruits rouges agrémentés d’un boisé fondu. La bouche, à l’unisson, s’impose par sa mâche, sa corpulence, sa générosité. Deux ans de garde sont conseillés. KH e n ri S c h o e n h e itz , 1 , ru e d e W a lb a c h , 6 8 2 3 0 W ih r-a u -V a l, té l. 0 3 8 9 7 1 0 3 9 6 , fa x 0 3 8 9 7 1 1 4 3 3 , c a v e @ v in s -s c h o e n h e itz .fr, VOr.-v . BL O U IS SIP P G ro ssb e rg P in o t n o ir 2 0 0 9 ** W2 3 0 0 Q1 5 à 2 0 ZSise sur les coteaux de Ribeauvillé depuis quatre générations, cette maison réputée étend son vignoble sur 40 ha, auxquels s’ajoute une activité de négoce. Planté sur le terroir calcaro-gréseux du Grossberg, le pinot noir a donné naissance à un vin bien dans son millésime. Le nez s’ouvre timidement sur les fruits rouges, accompagnés des notes chocolatées apportées par treize mois de barrique. Ample, riche, puissante, généreuse, la bouche rappelle que 2009 fut solaire et grand. Les amateurs de gibier trouve- ront là la bouteille idoine, à ouvrir d’ici deux ou trois ans. KG ra n d s v in s d ’A ls a c e L o u is S ip p , 5 , G ra n d -R u e , 6 8 1 5 0 R ib e a u v illé , té l. 0 3 8 9 7 3 6 0 0 1 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 1 4 6 , lo u is @ s ip p .c o m , VOr.-v . D O M . D E L A VIE IL L E FO R G E É le v é e n fû t d e c h ê n e 2 0 1 1 *W2 5 0 0 Q8 à 1 1 ZLe domaine, créé par les grands-parents, est installé dans les bâtiments de l’ancienne forge de l’arrière-grand- père. Œnologue formé en Bourgogne, patrie du pinot noir, Denis Wurtz a repris l’exploitation en 1998. Il signe ici un vin bien équilibré entre fruité (groseille, cerise noire) et boisé. À l’unisson, la bouche plaît par son volume, son côté soyeux, ses tanins fondus et sa longueur. À servir dans les deux ans, sur un rôti de canard aux cerises. Alsace pinot noir 88 










KD o m . d e la V ie ille F o rg e , 5 , ru e d e H o e n , 6 8 9 8 0 B e b le n h e im , té l. 0 3 8 9 8 6 0 1 5 8 , v irg in ie .w u rtz @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 1 0 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h gUCKD e n is W u rtz VO N V IL L E R o u g e d ’O ttro tt S té p h a n e 2 0 1 1 W9 0 0 0 Q1 1 à 1 5 ZLa maison Vonville exploite 12 ha de vignes à Ottrott, haut lieu du pinot noir alsacien, bénéﬁciant depuis 2011 d’une appellation communale pour cette variété. Elle a fait du cépage rouge sa spécialité, et cette cuvée ne ternira pas sa réputation. Encore jeune, elle dévoile un nez sur la réserve mais prometteur où le boisé donne le ton, les fruits rouges restant en retrait. En bouche, le merrain mène aussi la danse autour de tanins aﬃrmés et d’arômes de fruits mûrs. Il est urgent d’attendre, deux ou trois ans au moins. KJe a n -C h a rle s V o n v ille e t F ils , 4 , p l. d e s T ille u ls , 6 7 5 3 0 O ttro tt, té l. 0 3 8 8 9 5 8 0 2 5 , fa x 0 3 8 8 9 5 9 6 4 0 , e a rl.v o n v ille @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h gUBBVO R B U R G E R 2 0 1 1 *W3 0 0 0 5 à 8 ZCe domaine est implanté depuis les années 1950 dans le village perché de Voegtlinshoﬀen. Il propose un 2011 bien typé : robe grenat intense ; nez ﬁn de petits fruits rouges ; bouche souple, soyeuse, aux tanins fondus et de bonne longueur. À boire dans l’année, sur une grillade de bœuf. KE A R L Je a n -P ie rre V o rb u rg e r e t F ils , 3 , ru e d e la S o u rc e , 6 8 4 2 0 V o e g tlin s h o ffe n , té l. 0 3 8 9 4 9 3 5 5 2 , fa x 0 3 8 9 8 6 4 0 5 6 VOr.-v . C H A R L E S WA N T Z R o u g e d ’O ttro tt 2 0 1 0 *W1 2 5 0 0 J8 à 1 1 ZLes origines de la maison Wantz remontent au XVI es. ; en 1742, un des ancêtres aurait même relancé la plantation du klevener de Heiligenstein. À Ottrott, c’est le pinot noir qui règne en maître. Il a donné naissance à ce 2010 pourpre soutenu, au nez « classique » de petits fruits rouges (cerise) et noirs (myrtille), au palais ample, struc- turé, généreux. Une bouteille harmonieuse, à boire dès à présent ou à garder deux ans. KS A S C h a rle s W a n tz , 3 6 , ru e S a in t-M a rc , 6 7 1 4 0 B a rr, té l. 0 3 8 8 0 8 9 0 4 4 , fa x 0 3 8 8 0 8 5 4 6 1 , c h a rle s .w a n tz @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h KE . M o s e r Alsace riesling Superficie : 3 388 ha Production : 247 804 hl Le riesling est le cépage rhénan par excellence, et la vallée du Rhin, son berceau. Il s’agit d’une variété tardive pour la région, dont la production est régulière et bonne. Le riesling alsacien est souvent sec, ce qui le différencie d’une façon générale de son homo- logue allemand. Ses atouts résident dans l’har- monie entre son bouquet et son fruité délicats, son corps et son acidité assez prononcée mais extrêmement fine. Or, pour atteindre cette qua- lité, il doit provenir d’une bonne situation. Le riesling a essaimé dans de nombreux autres pays viticoles, où la dénomination riesling, sauf s’il est précisé « riesling rhénan », n’est pas tota- lement fiable : une dizaine d’autres cépages ont été baptisés de ce nom de par le monde ! Du point de vue gastronomique, le riesling convient particulièrement aux poissons, aux fruits de mer, aux fromages de chèvre et, bien entendu, à la choucroute garnie à l’alsacienne ou au coq au... riesling – lorsqu’il ne contient pas de sucres résiduels ; les sélections de grains nobles et les vendanges tardives se prêtent aux accords des vins liquoreux. AN S T O T Z E T FIL S W e ste rw e in g a rte n 2 0 1 1 W2 6 0 0 Q5 à 8 ZUn domaine bien connu des lecteurs, notamment pour ses rieslings, témoin les nombreuses sélections dans ces pages, avec plusieurs coups de cœur. C’est dans de vieux foudres sculptés, dont le plus ancien date de 1807, que les vins sont ici viniﬁés. Ce 2011, issu d’un terroir de marnes de Muschelkalk, dévoile un joli nez ﬂoral et minéral, relayé par une bouche vive et tranchante. Un riesling bien typé, à servir sur des huîtres. (Sucres rési- duels : 3 g/l.) KA n s to tz e t F ils , 5 1 , ru e B a lb a c h , 6 7 3 1 0 B a lb ro n n , té l. 0 3 8 8 5 0 3 0 5 5 , fa x 0 3 8 8 5 0 5 8 0 6 , c h ris tin e .a n s to tz @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h ; s a m . d im . s u r r.-v . gUBBA U M A N N C la ssiQ 2 0 1 1 ** W7 5 0 0 0 J5 à 8 ZLe domaine Baumann a été racheté en 2006 par la famille Sparr, originaire de Sigolsheim. Aujourd’hui, 90 % de la production part à l’export. Ce riesling, issu d’un assemblage de terroirs divers, ravira sans nul doute les palais asiatiques, américains ou belges. Au nez, les agru- mes se mâtinent d’une belle touche minérale. Mais c’est en bouche que le vin prend tout son relief, grâce à une fraîcheur remarquable, au soutien d’une matière ample et d’un fruité mûr. Un vin dynamique et long, à savourer au cours des quatre prochaines années, sur une choucroute de la mer. (Sucres résiduels : 3,5 g/l.) KM a is o n B a u m a n n R iq u e w ih r, 8 , a v . M e q u ille t, 6 8 3 4 0 R iq u e w ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 9 2 1 4 , fa x 0 3 8 9 4 7 9 9 3 1 , o d ile @ d o m a in e -b a u m a n n .c o m , VOt.l.j. 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h mU4KF a m ille S p a rr L É O N BA U R C u v é e É lisa b e th S tu m p f 2 0 1 1 *W3 0 0 0 Q5 à 8 ZAdossée à l’ancien rempart d’Eguisheim, la cave du domaine abrite des cuves modernes en Inox et des foudres de chêne. Élevé six mois dans ces derniers, ce riesling né sur argilo-calcaire livre un bouquet intense d’agrumes (citron, pamplemousse). La bouche, au diapason, plaît par sa fraîcheur, sa netteté et son équilibre. Une bouteille Alsace riesling 89 L’ALSACE ALSACE










recommandée par un dégustateur gastronome sur des langoustes accompagnées d’une salade de tomates cerises conﬁtes et vinaigre balsamique. (Sucres résiduels : 4 g/l.) KM a is o n L é o n B a u r, 2 2 , ru e d u R e m p a rt-N o rd , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 4 1 7 9 1 3 , fa x 0 3 8 9 4 1 9 3 7 2 , je a n -lo u is .b a u r@ te rre -n e t.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h gUBP IE R R E E T F R É D É R IC BE C H T L ie u -d it S tie rk o p f R ie slin g C h ristin e 2 0 1 0 *W2 6 0 0 8 à 1 1 ZLe village tout en longueur de Dorlisheim, jouxtant Molsheim et sa célèbre usine Bugatti, est entièrement voué à la culture de la vigne. Pierre Becht et son ﬁls Frédéric y exploitent une quinzaine d’hectares et se voient souvent distingués pour leur pinot noir. Ils soignent aussi leur riesling, témoin cette cuvée d’origine marno-calcaire, au nez minéral, citronné et un rien brioché, à la bouche fruitée (agrumes, fruits blancs), bien équilibrée entre sucrosité et vivacité, marquée par une ﬁne amertume en ﬁnale. À boire dès aujourd’hui, sur un pâté en croûte. (Sucres résiduels : 7 g/l.) KP ie rre e t F ré d é ric B e c h t, 2 6 , fg d e s V o s g e s , 6 7 1 2 0 D o rlis h e im , té l. 0 3 8 8 3 8 1 8 2 2 , fa x 0 3 8 8 3 8 8 7 8 1 , in fo @ d o m a in e -b e c h t.c o m , VOt.l.j. s f d im . 8 h 3 0 -1 1 h 3 0 1 4 h -1 8 h 3 0 BD O M . J E A N BE C K E R K ro n e n b o u rg 2 0 1 1 W3 5 0 0 Q8 à 1 1 ZInstallée depuis 1610 à Zellenberg, près de Ri- quewihr, la famille Becker a converti son domaine au bio en 1999 et viniﬁe dans le même esprit. Kronen- bourg ? C’est (aussi) un terroir viticole, qui prolonge le grand cru Schoenenbourg vers Zellenberg. Les sols marno-calcaires de ce lieu-dit ont engendré un riesling au nez de ﬂeurs blanches et de citron, vif à l’attaque et de bonne longueur, montrant une pointe de rondeur. Ce 2011 devrait bien évoluer au cours des cinq prochaines années. (Sucres résiduels : 10 g/l.) KS A Je a n B e c k e r, 4 , rte d ’O s th e im , 6 8 3 4 0 Z e lle n b e rg , té l. 0 3 8 9 4 7 9 0 1 6 , fa x 0 3 8 9 4 7 9 9 5 7 , v in s b e c k e r@ a o l.c o m , VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 7 h 3 0 ; d im . s u r r.-v . BE R G E R B u rg 2 0 1 1 W1 9 0 0 Q5 à 8 ZLes Berger sont établis à l’intérieur de la petite cité fortiﬁée de Bergheim, dans une demeure du XVII es. dont la cave recèle les traditionnels foudres de chêne. Leur riesling du Burg, originaire d’un terroir argilo-calcaire, développe à l’aération des arômes de fruits mûrs qui s’épanouissent en bouche. Son attaque fraîche contreba- lance une certaine rondeur, laissant une impression d’har- monie. Pour une volaille ou un poisson en sauce. (Sucres résiduels : 14 g/l.) KE A R L R o b e rt B e rg e r e t F ils , 2 0 , ru e d e s V ig n e ro n s , 6 8 7 5 0 B e rg h e im , té l. e t fa x 0 3 8 9 7 3 6 8 2 2 , e a rl.b e rg e r.ro b e rt@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 8 h gUBBD O M . BE R N H A R D & RE IB E L R itte rsb e rg 2 0 1 1 Wn .c. 1 1 à 1 5 ZInstallé à Châtenois, ancien village fortiﬁé situé non loin de Sélestat, ce domaine de 23 ha, fondé en 1981 par Cécile Bernhard et dirigé par son ﬁls Pierre, est conduit en bio depuis 2007. Il propose avec ce riesling un vin aux origines granitiques, qui aﬃche une certaine évolution à travers sa robe dorée et ses parfums empyreumatiques. La bouche s’ouvre sur la douceur, relayée par une jolie trame acide et citronnée. Un ensemble équilibré, à découvrir dès à présent. (Sucres résiduels : 3,6 g/l.) KD o m . B e rn h a rd -R e ib e l, 2 0 , ru e d e L o rra in e , 6 7 7 3 0 C h â te n o is , té l. 0 3 8 8 8 2 0 4 2 1 , fa x 0 3 8 8 8 2 5 9 6 5 , b e rn h a rd -re ib e l@ w a n a d o o .fr, VOr.-v . D O M . C L A U D E E T C H R IS T O P H E BL É G E R C o te a u x d u H a u t-K œ n ig sb o u rg 2 0 1 0 W2 5 0 0 Q8 à 1 1 ZChristophe Bléger et son père Claude, héritiers d’une tradition vigneronne remontant à 1630, sont ﬁdèles au rendez-vous avec cette cuvée haut de gamme. Né sur un sol granitique, le riesling donne ici un vin expressif aux senteurs de fruits mûrs (citron conﬁt, mirabelle). Vive en attaque, la bouche se révèle ensuite riche et structurée, marquée par des notes de sous-bois et de vanille. À déguster dans deux ou trois ans sur un jambonneau grillé. (Sucres résiduels : 3 g/l.) KD o m . B lé g e r, 2 3 , G ra n d -R u e , 6 7 6 0 0 O rs c h w ille r, té l. e t fa x 0 3 8 8 9 2 3 2 5 6 , c o n ta c t@ b le g e r.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 5 1 3 h 1 5 -1 9 h mU1gUAF R A N Ç O IS BR A U N B o lle n b e rg 2 0 1 0 *W4 7 0 0 Q8 à 1 1 ZDéveloppé dans les années 1930 par le grand-père François, le domaine s’est agrandi au ﬁl des années, pour atteindre aujourd’hui 21 ha répartis sur quatre-vingts parcelles. C’est un riesling né sur le terroir aride et argilo-calcaire du Bollenberg que proposent ici Philippe et Pascal Braun. Le nez dévoile des notes atypiques de surmaturité : truﬀe, citron conﬁt et miel. Dans le prolon- gement de l’olfaction, le palais se montre gras, ample et généreux. Un vin gourmand et original, conseillé sur une pintade aux morilles, voire sur un foie gras. (Sucres résiduels : 5 g/l.) KF ra n ç o is B ra u n e t F ils , 1 9 , G ra n d -R u e , 6 8 5 0 0 O rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 6 9 5 1 3 , fa x 0 3 8 9 7 6 1 0 9 7 , fra n c o is -b ra u n @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 4 h -1 7 h 3 0 gUCJ E A N -P A U L EC K L É L ie u -d it H in te rb u rg 2 0 1 1 *** W4 5 0 0 Q5 à 8 ZUne étiquette bien connue des lecteurs, souvent reproduite dans ces pages. Un nouveau coup de cœur vient s’ajouter au palmarès déjà étoﬀé de la famille Ecklé et fait écho à celui obtenu pour la version 2009. Le millésime 2011 a livré lui aussi un bijou. La robe d’un superbe or pâle donne le ton. Le nez se révèle ﬁn et expressif, mêlant les fruits exotiques très mûrs à des notes citronnées plus fraîches. Le palais est un modèle d’équi- libre et d’élégance : une matière dense et riche, une 93eckle Alsace riesling 90 










vivacité cristalline en soutien, une longueur admirable. Un grand riesling armé pour la garde (cinq à dix ans), mais qui ravira aussi les palais dès aujourd’hui, sur bien des mets : turbot en sauce, carpaccio de saint-jacques, volaille aux citrons conﬁts, à vous de voir. (Sucres résiduels : 6 g/l.) KJe a n -P a u l E c k lé e t F ils , 2 9 , G ra n d -R u e , 6 8 2 3 0 K a tz e n th a l, té l. 0 3 8 9 2 7 0 9 4 1 , fa x 0 3 8 9 8 0 8 6 1 8 , e c k le .je a n -p a u l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h gUDBL U C FA L L E R C u v é e M a th ia s V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 *W2 0 0 0 J1 5 à 2 0 ZLuc Faller a repris en 1989 le domaine créé par son père et adopté la démarche biodynamique. Ces vendanges tardives, nées sur un sol sablonneux, livrent un bouquet intense de fruits très mûrs (citron conﬁt, mirabelle en conﬁture) rehaussés par une pointe de minéralité. Dans la continuité du nez, le palais séduit par son volume et sa rondeur avenante portée par une ﬁne acidité, et surtout par sa longue ﬁnale sur le zeste de citron. On attendra au moins un an ou deux avant de déguster cette bouteille, armée pour une plus longue garde. (Sucres résiduels : 40 g/l.) KL u c F a lle r, 5 1 , rte d e s V in s , 6 7 1 4 0 Itte rs w ille r, té l. 0 3 8 8 8 5 5 1 4 2 , v in .fa lle r@ o ra n g e .fr, VOr.-v . A N T O IN E FO N N É 2 0 1 1 W1 8 0 0 J5 à 8 ZCe riesling né sur un terroir alluvionnaire se présente dans une robe jaune clair, le nez discrètement fruité (agrumes) et fumé. La bouche s’ouvre sur la fraîcheur, puis dévoile un bon volume et une ﬁnale plus chaleureuse. À déguster dans les trois ans à venir sur une choucroute ou une volaille. (Sucres résiduels : 5 g/l.) KR e n é A n to in e F o n n é , 1 4 , G ra n d -R u e , 6 8 7 7 0 A m m e rs c h w ih r, té l. e t fa x 0 3 8 9 4 7 3 7 9 0 , fo n n e .v in s @ o ra n g e .fr, VOr.-v . BD O M IN IQ U E E T J U L IE N FR E Y V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 W1 0 0 0 0 J8 à 1 1 ZDambach-la-Ville : un gros village ou une petite ville aux anciennes maisons à pignons. Les Frey exploitent aux alentours 13 ha de vignes en biodynamie et ont aménagé un chai bioclimatique tout en bois. D’origine granitique, leur riesling Vieilles Vignes s’annonce par des parfums de fruits mûrs un peu grillés. La belle attaque est suivie d’impressions de rondeur et de souplesse qui incitent à servir cette bouteille avec de la volaille ou une tourte au saumon. (Sucres résiduels : 7 g/l.) KC h a rle s e t D o m in iq u e F re y , 4 , ru e d e s O u rs , 6 7 6 5 0 D a m b a c h -la -V ille , té l. 0 3 8 8 9 2 4 1 0 4 , fa x 0 3 8 8 9 2 6 2 2 3 , fre y .d o m .b io @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h J . FR IT S C H 2 0 1 1 ** W4 0 0 0 J5 à 8 ZHaut lieu du vignoble, Kientzheim accueille dans son château les chapitres de la confrérie Saint-Étienne. Établis dans la rue principale, les Fritsch exploitent 9 ha répartis dans quatre communes. Leur riesling 2011 est l’une des plus belles réussites du millésime. Marqué par son origine granitique, il oﬀre un nez intense et complexe, aux nuances d’agrumes. Après une attaque fraîche, il dévoile une bouche ample et riche, en harmonie avec des notes d’orange conﬁte. Une belle arête acide lui confère un remarquable équilibre et soutient sa ﬁnale d’une rare persistance. Cette bouteille se boniﬁera au cours des deux prochaines années et accompagnera volontiers un ﬁlet de sandre sur un lit de choucroute. (Sucres résiduels : 8,7 g/l.) KE A R L Jo s e p h F rits c h , 3 1 , G ra n d -R u e , 6 8 2 4 0 K ie n tz h e im , té l. 0 3 8 9 7 8 2 4 2 7 , fa x 0 3 8 9 7 8 1 6 5 3 , c o n ta c t@ jo s e p h -frits c h .c o m , VOt.l.j. 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; d im . s u r r.-v . GO E T T E L M A N N 2 0 1 1 W1 6 4 5 J- d e 5 ZMichel Goettelmann conduit depuis 1991 le do- maine familial implanté à Châtenois, près de Sélestat. Il signe un riesling d’origine alluviale qui évoque au nez la noisette, la réglisse et l’abricot mûr. La bouche se montre assez généreuse et riche, équilibrée par une pointe miné- rale bienvenue. À boire d’ici 2017-2018 sur un poisson en sauce. (Sucres résiduels : 7 g/l.) KM ic h e l G o e tte lm a n n , 2 7 A , ru e d e s G o u m ie rs , 6 7 7 3 0 C h â te n o is , té l. e t fa x 0 3 8 8 8 2 1 2 4 0 , m g o e tte lm a n n @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 9 h ; d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h G É R A R D E T S E R G E HA R T M A N N B ild sto e c k lé X a v ie r 2 0 1 1 *W5 2 0 0 J1 1 à 1 5 ZLa famille Hartmann est installée à Voegtlinshoﬀen, village d’où l’on découvre un vaste panorama sur Colmar, qui s’étend à quelque 10 km au nord-est, et sur la plaine d’Alsace. Son riesling en provenance d’un terroir argilo- calcaire oﬀre un nez aux accents de surmaturation qui rappelle celui d’une vendange tardive. La mise en bouche conﬁrme cette impression : on n’a pas aﬀaire à un vin sec, mais à un moelleux à la texture ample et soyeuse. La matière est belle, structurée, suﬃsamment acide pour servir cette bouteille avec des saint-jacques poêlées. (Su- cres résiduels : 35 g/l.) KG é ra rd e t S e rg e H a rtm a n n , 1 3 , ru e F ré m e a u x , 6 8 4 2 0 V o e g tlin s h o ffe n , té l. 0 3 8 9 4 9 3 0 2 7 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 9 7 8 , h a rtm a n n s e rg e @ g m a il.c o m , VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 5 h -1 8 h ; d im . s u r r.-v . L O U IS HA U L L E R 2 0 1 1 W1 0 0 0 0 J5 à 8 ZClaude Hauller est l’héritier d’une ancienne lignée de tonneliers qui débuta au XVIII es. avec Jean-François Haul- ler et s’acheva en 1905 avec Léon, dernier maître-tonnelier de la famille, qui initia aussi la culture de la vigne au début du XX es. Ce 2011 aux origines granitiques livre des sen- teurs de fruits jaunes agrémentées de nuances mentholées. La bouche se révèle bien fraîche, mêlant au fruité quelques notes briochées plus chaleureuses. À déguster dans deux ans, sur un munster. (Sucres résiduels : 7 g/l.) 95fritsc Alsace riesling 91 L’ALSACE ALSACE










KL o u is e t C la u d e H a u lle r, L a c a v e d u T o n n e lie r, 9 2 , ru e d u M a l-F o c h , 6 7 6 5 0 D a m b a c h -la -V ille , té l. 0 3 8 8 9 2 4 0 0 0 , fa x 0 3 8 8 9 2 6 5 8 0 , c la u d e @ lo u is h a u lle r.c o m , VOr.-v . mU2gUAHE IM Im p é ria l 2 0 1 1 W9 6 0 0 0 J- d e 5 ZFondée en 1765, cette vénérable maison de négoce est entrée il y a quelques années dans le giron du groupe Bestheim. Elle propose un riesling expressif, sur les fruits blancs et le citron agrémentés d’une nuance minérale. La bouche se révèle bien fruitée, fraîche et équilibrée. Parfait pour un fromage de chèvre frais ou un poisson grillé. (Sucres résiduels : 4,5 g/l.) KM a is o n H e im , 5 3 , rte d e S o u ltz m a tt, 6 8 2 5 0 W e s th a lte n , té l. 0 3 8 9 4 9 0 9 2 9 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 9 2 0 , v ig n o b le s @ b e s th e im .c o m , VOr.-v . HE Y B E R G E R V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 0 9 W1 3 0 0 1 5 à 2 0 ZCe domaine, établi à une dizaine de kilomètres au sud de Colmar, étend ses vignes sur 7 ha, essentiellement sur des terroirs argilo-calcaires. Vingt-sept ares sont consacrés à ces vendanges tardives, sur la réserve au premier nez, qui laissent poindre à l’aération des notes d’agrumes conﬁts et de pain grillé. La bouche se montre riche et souple, portée par une fraîcheur de bon aloi. À déguster dans deux ou trois ans sur un poisson en sauce ou sur une cuisine sucrée-salée. (Sucres résiduels : 45,2 g/l.) KD o m . Je a n -C la u d e H e y b e rg e r, 7 A , ru e P rin c ip a le , 6 8 4 2 0 O b e rm o rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 2 3 4 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 3 4 0 , h e y b e rg e r.jc @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h 3 0 ; d im . s u r r.-v . HU E B E R B o o sh a rth V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *W1 0 0 0 0 J5 à 8 ZAprès des études en sommellerie, Valentin Hueber a rejoint la propriété familiale située à l’entrée de Riquewihr. Né sur un sol de calcaire coquillier, son riesling du Boos- harth libère des parfums intenses et frais de ﬂeurs blanches et d’agrumes. L’attaque plutôt souple annonce une bouche marquée par la rondeur, aux arômes de fruits conﬁts. Une acidité bienvenue toniﬁe la longue ﬁnale. Ce vin gagnera en fondu au cours des deux prochaines années et s’accordera avec une viande en sauce blanche. (Sucres résiduels : 8 g/l.) KS A R L Je a n -P a u l H u e b e r e t F ils , 6 , rte d e C o lm a r, 6 8 3 4 0 R iq u e w ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 9 2 3 0 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 4 5 3 , je a n p a u l.h u e b e r6 8 @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h -1 8 h mU1gUBM A R C E L HU G G R é se rv e S a in t-Je a n 2 0 1 1 ** W8 0 0 0 0 8 à 1 1 ZAvec ses murailles médiévales, Bergheim est une bourgade viticole pittoresque, donc très fréquentée par les touristes. Elle jouit d’une vaste palette de terroirs. Ce vigneron-négociant y exploite une dizaine d’hectares, dont 8,5 ha d’argilo-calcaire à l’origine de ce vin remarquable en tout point. Le nez, intense, mêle des notes ﬂorales, citronnées, exotiques et minérales. La bouche se distingue par sa souplesse, son ampleur, sa fraîcheur et son fruité persistant. Un riesling typique, à boire ou à garder quatre ou cinq ans, et à réserver pour un poisson grillé ou en carpaccio. (Sucres résiduels : 6 g/l.) KM a rc e l H u g g , 2 1 , rte d e S é le s ta t, 6 8 7 5 0 B e rg h e im , té l. 0 3 8 9 7 3 6 3 2 7 , in fo @ m a rc e lh u g g .c o m , VOr.-v . BP . HU M B R E C H T C lé m e n c e 2 0 1 0 *W1 0 0 0 J1 5 à 2 0 ZGérant oﬃciel du domaine depuis 2011 et viniﬁca- teur depuis 2008, Marc Humbrecht perpétue une tradi- tion vigneronne remontant à 1620. Depuis 1999, le domaine a adopté la biodynamie. Avec cette cuvée Clémence, issue d’un terroir argilo-calcaire, il signe un riesling demi-sec, ou légèrement moelleux, récolté en octobre. Le nez, complexe, associe les fruits mûrs et la cire d’abeille, avec un début de minéralité. Assez vif à l’atta- que, rond et persistant, le palais conﬁrme la surmaturité de la vendange. Ce vin atteindra son apogée dans trois à cinq ans. On pourra le servir à l’apéritif ou sur un curry de poisson. (Sucres résiduels : 15 g/l.) KD o m . P a u l H u m b re c h t, 6 , p l. N o tre -D a m e , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 2 9 7 , d o m a in e .h u m b re c h t@ g m a il.c o m , VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h mU2HU M B R E C H T V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 W2 9 8 9 5 à 8 ZÉtabli à Gueberschwihr, village plein de charme avec ses maisons vigneronnes aux vastes porches dominées par un superbe clocher roman, Claude Humbrecht a engagé la conversion de son domaine au bio. Marqué par une origine marneuse, son riesling apparaît encore très jeune. À ses parfums d’agrumes, de citron vert, que l’on retrouve dès l’attaque, répond un palais puissant, nerveux et droit. Un vin équilibré qui s’épanouira encore au cours des cinq prochaines années. (Sucres résiduels : 7,9 g/l.) KC la u d e e t G e o rg e s H u m b re c h t, 3 3 , ru e d e P fa ffe n h e im , 6 8 4 2 0 G u e b e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 1 5 1 , fa x 0 3 8 9 4 9 3 0 6 8 , c la u d e .h u m b re c h t@ o ra n g e .fr, VOr.-v . mU2gUBHU N O L D C ô te d e R o u ffa c h 2 0 1 1 *W2 2 0 0 J5 à 8 ZEn 2011, la mention Côte de Rouﬀach est devenue appellation communale à part entière, couvrant la com- mune de Rouﬀach et celles, voisines, de Pfaﬀenheim et de Westhalten. Cette promotion conﬁrme l’excellence de ces terroirs du sud de Colmar, qui bénéﬁcient d’un microcli- mat particulièrement abrité et sec. 2011 est aussi l’année de récolte de ce riesling. D’origine argilo-calcaire, il aﬃche déjà une belle complexité au nez : les fruits mûrs se mêlent à des notes plus fraîches d’agrumes et de menthol. Frais à l’attaque, aromatique, équilibré et persistant, il oﬀre une belle expression du cépage cueilli à maturité. On devrait pouvoir l’apprécier durant une décennie. (Sucres rési- duels : 14 g/l.) KE A R L B ru n o H u n o ld , 2 9 , ru e A u x -Q u a tre -V e n ts , 6 8 2 5 0 R o u ffa c h , té l. 0 3 8 9 4 9 6 0 5 7 , fa x 0 3 8 9 4 9 6 7 6 6 , in fo @ b ru n o -h u n o ld .c o m , VOr.-v . KA M M V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 1 0 W8 0 0 J1 5 à 2 0 ZCe domaine en conversion bio exploite 6,5 ha, la plupart des vignes étant plantées sur de vieilles parcelles. Ici, une vigne de soixante ans est à l’origine de ce riesling qui s’ouvre lentement sur des notes de ﬂeurs blanches et de fruits conﬁts (mirabelle, citron), rehaussées d’une touche saline. La bouche se révèle ronde et fraîche à la fois, équilibrée en somme. À boire dans les deux ans, sur un fromage de chèvre par exemple. (Sucres résiduels : 50 g/l.) Alsace riesling 92 










KJe a n -L o u is e t É ric K a m m , 5 9 , ru e d u M a l-F o c h , 6 7 6 5 0 D a m b a c h -la -V ille , té l. e t fa x 0 3 8 8 9 2 4 9 0 3 , jl.k a m m @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 8 h BA N D R É KL E IN K N E C H T T e rre d e g ra n it 2 0 1 1 W1 4 0 0 8 à 1 1 ZLes Kleinknecht sont vignerons de père en ﬁls depuis sept générations. Depuis 1991, André est à la tête du domaine, qu’il a converti à l’agriculture biologique en 2002. Il signe un vin d’origine granitique, au nez plaisant, minéral et citronné, au palais frais, fruité et équilibré. Un riesling bien sec, parfait pour des huîtres ou un chèvre frais. (Sucres résiduels : 5 g/l.) KA n d ré K le in k n e c h t, 4 5 , ru e P rin c ip a le , 6 7 1 4 0 M itte lb e rg h e im , té l. 0 3 8 8 0 8 4 9 4 6 , fa x 0 3 8 8 0 8 5 3 8 7 , a n d re .k le in k n e c h t@ w a n a d o o .fr, VOr.-v . KU M P F E T ME Y E R W e ste rb e rg 2 0 1 1 W1 8 0 0 J8 à 1 1 ZNée en 1997 de la fusion des domaines Kumpf (Molsheim) et Meyer (Rosenwiller), cette propriété livre un riesling typique et sec à souhait. Au nez, la ﬂeur d’acacia se mêle à la poire et à quelques notes épicées. La bouche plaît par sa fraîcheur, son fruité franc (citron) et son honorable longueur. Tout indiqué pour des fruits de mer. (Sucres résiduels : 0,5 g/l.) KD o m . K u m p f e t M e y e r, 3 4 , rte d e R o s e n w ille r, 6 7 5 6 0 R o s h e im , té l. 0 3 8 8 5 0 2 0 0 7 , fa x 0 3 8 8 5 0 2 6 7 5 , k u m p fe tm e y e r@ o n lin e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h 3 0 -1 2 h 1 4 h -1 9 h É R IC LIC H T L É B o lle n b e rg 2 0 1 1 W2 0 0 0 Q8 à 1 1 ZAux commandes d’un domaine de 6 ha depuis 1997, Éric Lichtlé est l’héritier d’une tradition familiale remon- tant à 1649 ; il a engagé la conversion bio de son vignoble. On trouvera le siège de sa propriété dans le pittoresque village de Gueberschwihr. Quant à ce riesling, il est né à quelques kilomètres plus au sud, sur les pentes du Bol- lenberg, colline sèche aux sols calcaires. Élégant au nez, avec ses parfums de pêche et de ﬂeurs blanches, il présente une belle attaque et dévoile un corps tout en rondeur. Encore jeune, il s’accordera avec une volaille. (Sucres résiduels : 7,1 g/l.) KÉ ric L ic h tlé , 1 0 , ru e d e s F o rg e ro n s , 6 8 4 2 0 G u e b e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 8 6 4 3 3 6 , lic h tle w in e @ h o tm a il.c o m , VOr.-v . J A C Q U E S LIN D E N L A U B L e R o i A rth u r 2 0 1 1 W2 4 0 0 J8 à 1 1 ZCertiﬁé bio en 2012 (ce millésime ne peut donc aﬃcher le logo), ce domaine conduit par Jacques Linden- laub et son ﬁls Christophe est établi à Dorlisheim, petite bourgade située à l’entrée de la vallée de la Bruche. Il propose un riesling bien construit : nez tonique d’agrumes et bouche équilibrée autour d’une belle vivacité et d’un fruité franc. À boire dès à présent sur des fruits de mer. (Sucres résiduels : 4 g/l.) KJa c q u e s e t C h ris to p h e L in d e n la u b , 6 , fb g d e s V o s g e s , 6 7 1 2 0 D o rlis h e im , té l. 0 3 8 8 3 8 2 1 7 8 , fa x 0 3 8 8 3 8 5 5 3 8 , c o n ta c t@ v in s -lin d e n la u b .c o m , VOr.-v . LU T Z V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *W2 0 0 0 Q- d e 5 ZInstallé dans une cave datant de 1696, le domaine pratique la mise en bouteilles depuis trois générations et étend ses vignes sur 8 ha. D’origine argilo-calcaire, ce riesling oﬀre un nez ouvert sur le citron conﬁt et l’ananas, rehaussés par une touche mentholée. Le palais se révèle gras, puissant et onctueux, équilibré par une ﬁne trame acide. À boire ou à attendre deux ou trois ans. (Sucres résiduels : 7 g/l.) KE A R L D o m . R o la n d L u tz , 7 , ru e d e la K irn e c k , 6 7 1 4 0 B o u rg h e im , té l. 0 3 8 8 0 8 9 5 6 3 , fa x 0 3 8 8 0 8 7 9 3 3 , v in s .lu tz @ o ra n g e .fr, VOr.-v . J A C Q U E S MA E T Z R é se rv e d u d o m a in e 2 0 1 1 ** W2 1 0 0 J8 à 1 1 ZCe domaine de 7 ha, situé dans la petite bourgade bas-rhinoise de Rosheim, pratique la lutte biologique mais sans certiﬁcation. Issu d’un terroir argilo-calcaire, ce riesling jaune d’or séduit d’emblée par son bouquet intense de citron mûr et de fruits à chair blanche, accompagné d’une pointe de minéralité « qui va bien ». En bouche, après une attaque tout en fraîcheur, le vin se montre structuré, ample, riche et concentré, toujours soutenu par une belle vivacité. Un ensemble puissant et harmonieux, à découvrir aujourd’hui ou d’ici 2020, sur une cassolette de poisson. (Sucres résiduels : 5 g/l.) KD o m . Ja c q u e s M a e tz , 4 9 , a v . d e la G a re , 6 7 5 6 0 R o s h e im , té l. 0 3 8 8 5 0 4 3 2 9 , fa x 0 3 8 8 4 9 2 0 5 7 , c o n ta c t@ ja c q u e s m a e tz .c o m , VOt.l.j. s f d im . lu n . 8 h -2 0 h ; f. 1 4 fé v .-1 0 m a rs e t 2 0 ju il.-1 0 a o û t mU3F R É D É R IC MA L L O C u v é e L o u is 2 0 1 0 *W6 0 0 0 J5 à 8 ZLe domaine Mallo est établi dans une maison de maître du XVIII es., à Hunawihr, village célèbre par son église fortiﬁée du XV es. Il a engagé la conversion bio de ses 7 ha de vignes. D’origine argilo-calcaire, ce riesling dévoile un côté surmûri dans ses notes de fruits conﬁts. On retrouve ce caractère dans une bouche fraîche en attaque puis ample, généreuse, riche et concentrée, mais sans jamais tomber dans la lourdeur grâce à une ﬁne acidité. À boire dans les trois à cinq ans, sur une fondue chinoise. (Sucres résiduels : 5 g/l.) KE A R L F ré d é ric M a llo , 2 , ru e S a in t-Ja c q u e s , 6 8 1 5 0 H u n a w ih r, té l. 0 3 8 9 7 3 6 1 4 1 , d o m in iq u e @ v in s m a llo .c o m , VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 8 h A N D R É MA U L E R B u rg re b e n 2 0 1 0 W2 0 0 0 Q8 à 1 1 ZAndré Mauler, épaulé par son ﬁls Christian et sa ﬁlle Claudine, conduit depuis 1984 un domaine de 9 ha. Il propose toute une gamme de vins de terroir, notamment en riesling. Né sur un sol calcaire et caillouteux, ce 2010 dévoile un nez ﬁn et expressif d’agrumes, de notes fumées et de bourgeon de cassis, relayé par une bouche franche, fraîche et de bonne constitution. À boire dès à présent, sur des fruits de mer. (Sucres résiduels : 5,7 g/l.) Quant au riesling Schloesselreben 2010 (700 b.) , issu d’un terroir marno-calcaire, il se montre à la fois gras et vif. (Sucres résiduels : 11 g/l.) Alsace riesling 93 L’ALSACE ALSACE










KD o m . M a u le r, 3 , ru e Je a n -M a c é , 6 8 9 8 0 B e b le n h e im , té l. 0 3 8 9 4 7 9 0 5 0 , fa x 0 3 8 9 4 7 8 0 0 8 , c o n ta c t@ d o m a in e -m a u le r.fr, VOr.-v . mU2D E N IS ME Y E R C u v é e ré se rv é e U lric h M e y e r 2 0 1 1 W2 2 0 0 J5 à 8 ZFernand Meyer fut, au sortir de la Seconde Guerre mondiale, l’un des pionniers de la mise en bouteilles. Ce sont aujourd’hui ses petites-ﬁlles, Patricia à la « vinif » et Valérie au vignoble, qui conduisent avec leur père ce domaine de 8 ha. Leur riesling, né sur un sol argilo- calcaire, livre un bouquet plaisamment fruité (agrumes), que relaye une bouche fraîche en attaque, plus souple dans son développement. Au ﬁnal, un vin équilibré, parfait pour un plateau de fruits de mer. (Sucres résiduels : 4 g/l.) KD e n is M e y e r e t F ille s , 2 , rte d u V in , 6 8 4 2 0 V o e g tlin s h o ffe n , té l. 0 3 8 9 4 9 3 8 0 0 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 6 5 2 , v in s .d e n is -m e y e r@ te rre -n e t.fr, VOr.-v . G IL B E R T ME Y E R C u v é e S a in t-M ic h e l 2 0 1 1 *W8 6 0 0 Q5 à 8 ZGilbert Meyer exploite un vignoble de 7,5 ha dans le village pittoresque de Voegtlinshoﬀen, qui domine la plaine d’Alsace au sud de Colmar. Il signe un riesling d’origine marno-calcaire, un vin élégant aux nuances mi- nérales et citronnées, frais, ample et long en bouche, un rien plus chaleureux en ﬁnale. À déguster aujourd’hui ou dans trois ans, sur une choucroute. (Sucres résiduels : 4,5 g/l.) KG ilb e rt M e y e r, 5 , ru e d u S c h a u e n b e rg , 6 8 4 2 0 V o e g tlin s h o ffe n , té l. 0 3 8 9 4 9 3 6 6 5 , fa x 0 3 8 9 8 6 4 2 4 5 , m e y e rfa b @ a o l.c o m , VOr.-v . R E N É ME Y E R C ro ix d u P fo e lle r V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *W6 5 0 0 Q8 à 1 1 ZRené Meyer a développé la vente en bouteilles. Depuis 2000, son ﬁls Jean-Paul est aux commandes des 10 ha du domaine, qui a son siège à Katzenthal, village niché dans un vallon dominé par le donjon du Wineck, non loin de Colmar. Issu d’un terroir argilo-calcaire, son riesling Croix du Pfoeller aﬃche une belle typicité dans son nez d’agrumes déjà teinté de minéralité. Au palais, la vivacité domine dès l’attaque et le vin se montre gras et persistant. « De la profondeur », conclut un juré, qui suggère de servir cette bouteille avec un ﬁn poisson au beurre blanc. (Sucres résiduels : 11 g/l.) KE A R L R e n é M e y e r e t F ils , 1 4 , G ra n d -R u e , 6 8 2 3 0 K a tz e n th a l, té l. 0 3 8 9 2 7 0 4 6 7 , fa x 0 3 8 9 2 7 5 0 5 9 , d o m a in e .re n e m e y e r@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h D O M . D U MIT T E L B U R G S é le c tio n d e g ra in s n o b le s 2 0 0 9 W1 0 0 0 Q1 5 à 2 0 ZEn 2007, Henri Martischang a été rejoint sur le domaine par son ﬁls Michel : les deux hommes perpétuent ainsi une tradition vigneronne qui remonte au XVIII es. Leur sélection de grains nobles dévoile un nez intense de fruits mûrs (agrumes conﬁts, rhubarbe) agrémentés de notes de caramel et d’une touche minérale. La bouche, franche en attaque, oﬀre un bon équilibre entre la douceur et la fraîcheur, même si la ﬁnale se révèle plus chaleureuse. À déguster aujourd’hui et jusqu’en 2018, sur une mousse au fruit de la Passion et mangue ou sur des macarons à la vanille. (Sucres résiduels : 65 g/l.) KE A R L H e n ri M a rtis c h a n g e t F ils , 1 5 , ru e d u F o s s é , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 0 8 3 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 6 6 1 , v in .h .m a rtis c h a n g @ fre e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h gUBF R É D É R IC MO C H E L 2 0 1 0 *W5 0 0 0 8 à 1 1 ZPendant et après sa scolarité, Frédéric Mochel a pratiqué son métier dans les pays les plus variés : son parcours l’a mené jusqu’en Nouvelle-Zélande. Il a ensuite repris le domaine familial situé dans un village bas-rhinois proche de Strasbourg. Après un superbe vin élu coup de cœur l’an dernier, il a proposé un riesling du même millésime, issu d’un terroir de même nature (marno- calcaire), mais non classé en grand cru. Les jurés ont apprécié l’élégance et l’intensité du nez, partagé entre les ﬂeurs blanches miellées et l’orange. Au palais, ce 2010 conﬁrme cette première impression : vif à l’attaque, il montre une ﬁnesse aérienne, beaucoup de droiture et oﬀre une longue ﬁnale sur les agrumes conﬁts. Une expression très harmonieuse du cépage. (Sucres résiduels : 9 g/l.) KD o m . F ré d é ric M o c h e l, 5 6 , ru e P rin c ip a le , 6 7 3 1 0 T ra e n h e im , té l. 0 3 8 8 5 0 3 8 6 7 , fa x 0 3 8 8 5 0 5 6 1 9 , in fo s @ m o c h e l.n e t, VOr.-v . MU N S C H B u rg re b e n 2 0 1 1 W6 0 0 0 J5 à 8 ZCette maison fondée en 1920 est conduite depuis 2000 par Christophe Meyer et son épouse Clarisse, œnologue. Né sur un coteau granitique orienté plein sud, au pied du Haut-Kœnigsbourg, au lieu-dit Burgreben, ce riesling se révèle expressif au nez, livrant des notes de ﬂeurs blanches et de pin. La bouche se montre bien équilibrée, à la fois fraîche et douce, portée par une jolie ﬁnale saline. Pour l’accompagner, pourquoi pas une salade de crabe ? (Sucres résiduels : 3 g/l.) KA ls a c e -M u n s c h , R e n é M e y e r e t F ils , 1 4 , rte d u V in , 6 8 5 9 0 S a in t-H ip p o ly te , té l. 0 3 8 9 7 3 0 0 0 9 , fa x 0 3 8 9 7 3 0 5 4 6 , c o n ta c t@ g ite s -m u n s c h .fr, VOr.-v . mU2gUBF R A N C IS MU R É 2 0 1 1 ** W2 8 0 0 5 à 8 ZÉtabli à l’entrée de la Vallée Noble, dans le village de Westhalten renommé pour son climat privilégié, pour ses collines sèches et pour le grand cru Zinnkoepﬂé, le domaine fréquente assidûment le chapitre Alsace de ce guide. Né sur un sol argilo-calcaire, ce riesling se présente dans une élégante robe jaune paille brillant, le nez empreint de senteurs ﬂorales (lilas) et fruitées (citron). La bouche tient la note, portée de bout en bout par une ﬁne acidité qui lui donne beaucoup d’allonge en ﬁnale, ainsi qu’une belle perspective de garde (trois à cinq ans). À réserver pour un poisson noble, un ﬁlet de bar au beurre citronné, par exemple. (Sucres résiduels : 2 g/l.) KF ra n c is M u ré , 3 0 , ru e d e R o u ffa c h , 6 8 2 5 0 W e s th a lte n , té l. 0 3 8 9 4 7 6 4 2 0 , fa x 0 3 8 9 4 7 0 9 3 9 , m u re _ fra n c is @ c lu b -in te rn e t.fr, VOr.-v . gUCR A Y M O N D RE N C K B u rg re b e n 2 0 1 1 *W2 5 0 0 5 à 8 ZCréé en 1961 par Raymond Renck, ce domaine de 5,3 ha est conduit par Colette et Gérard Schillinger-Renck depuis 1996. Issu du terroir marno-sableux du Burgreben, ce 2011 dévoile un bouquet expressif de ﬂeurs blanches, Alsace riesling 94 










de citron vert et de fruits jaunes agrémenté d’une touche réglissée. Le palais séduit par sa structure en dentelle, par sa ﬁnesse aromatique en accord avec l’olfaction, par son élégante vivacité et par sa persistance. Un vin déjà harmonieux, qui décrochera sa deuxième étoile dans deux ans, servi sur un poisson noble en sauce citronnée. (Sucres résiduels : 2,3 g/l.) KE A R L R a y m o n d R e n c k , 1 1 , ru e d e H o e n , 6 8 9 8 0 B e b le n h e im , té l. 0 3 8 9 4 7 9 1 5 9 VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h C A V E D E RIB E A U V IL L É L e s C o m te s d e R ib e a u v illé C u v é e P re stig e 2 0 1 1 *W3 0 0 0 0 J1 1 à 1 5 ZLa vénérable cave coopérative de Ribeauvillé, fon- dée en 1895, signe ici un riesling expressif et bien typé, né sur un terroir argilo-calcaire. Au nez, les agrumes mènent la danse. Ils donnent aussi le ton du palais, plein, franc, frais, « vibrant », selon l’expression d’un dégustateur. À découvrir dès à présent sur un plateau de fruits de mer. (Sucres résiduels : 4 g/l.) KC a v e d e R ib e a u v illé , 2 , rte d e C o lm a r, 6 8 1 5 0 R ib e a u v illé , té l. 0 3 8 9 7 3 6 1 8 0 , fa x 0 3 8 9 7 3 3 1 2 1 , c a v e @ c a v e -rib e a u v ille .c o m , VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h D O M . RU N N E R 2 0 1 0 ** W7 0 0 0 J5 à 8 ZDirigé par Francis Runner depuis 1997, ce domaine couvre 12 ha autour de Pfaﬀenheim, au sud de Colmar. Il est ﬁdèle au rendez-vous du Guide avec un vin qui ne ternira pas sa réputation. D’origine argilo-calcaire, ce riesling pourra être apprécié dès maintenant et pendant plusieurs années. Le nez, déjà bien ouvert sur des senteurs de pêche, témoigne d’une grande maturité. Ces arômes vont de pair avec une belle vivacité qui confère à cette bouteille une réelle harmonie. Un ensemble équilibré et long où « tout est bien en place », pour reprendre la conclusion d’un dégustateur. Bel accord en perspective avec une choucroute de poisson. (Sucres résiduels : 7 g/l.) KD o m . F ra n ç o is R u n n e r e t F ils , 1 , ru e d e la L ib e rté , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 2 8 9 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 3 6 9 , fra n c o is ru n n e r@ a o l.c o m , VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 9 h ; d im . s u r r.-v . gUBSC H E R B V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 0 9 ** W2 0 0 0 J1 1 à 1 5 ZL’œnotourisme n’est pas un vain mot en Alsace, région pionnière en la matière. Les Scherb y contribuent avec leur hôtel-restaurant trois étoiles, où les œnophiles peuvent découvrir les vins du domaine, qu’ils pourront aussi trouver au caveau du XIII es. situé au centre de Gueberschwihr. Nul doute que ces vendanges tardives feront leur eﬀet sur les palais les plus exigeants. Parée d’une robe d’un jaune d’or pâle et brillant, cette cuvée née sur un sol marno-calcaire livre un bouquet exaltant, ﬁn et com- plexe : on y perçoit pêle-mêle les ﬂeurs blanches, le coing, la citronnelle, la menthe, la mandarine... L’attaque, douce et tendre, ouvre sur un palais riche, onctueux, très aromati- que, équilibré par une ﬁne acidité qui donne du croquant et porte loin la ﬁnale. Une délicieuse gourmandise, que l’on pourra déguster au cours des dix ans à venir, sur une tarte au citron. (Sucres résiduels : 45 g/l. ; bouteilles de 50 cl.) KS C E A B e rn a rd S c h e rb e t F ils , 3 , ru e B a s s e , 6 8 4 2 0 G u e b e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 3 3 8 2 , fa x 0 3 8 9 4 9 3 5 8 3 , v in s .s c h e rb @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h 3 0 -1 2 h 1 4 h -1 8 h BD O M . R O L A N D SC H M IT T T h a lb e rg 2 0 1 1 W3 1 0 0 J8 à 1 1 ZAnne-Marie Schmitt et ses ﬁls Julien et Bruno conduisent un domaine de 10,5 ha, en bio depuis 2002. Ce riesling né sur un sol argilo-marneux, au lieu-dit Thalberg, dévoile un nez discrètement fruité relayé par une bouche un peu plus prolixe, d’un bon volume, « arrondie » par une petite touche de douceur mais sans perdre de sa tonicité et de son équilibre. Tout indiqué pour un poisson en sauce légère. (Sucres résiduels : 3 g/l.) KD o m . R o la n d S c h m itt, 3 5 , ru e d e s V o s g e s , 6 7 3 1 0 B e rg b ie te n , té l. 0 3 8 8 3 8 2 0 7 2 , fa x 0 3 8 8 3 8 7 5 8 4 , d o m a in e ro la n d s c h m itt@ g m a il.c o m , VOr.-v . gUBD O M . D E S SE P T VIG N E S C u v é e d e s sa b le s 2 0 1 1 *W6 0 0 0 J5 à 8 ZInstallé en 2006, Emmanuel Saouliak perpétue une tradition viticole qui remonte à 1684. Il décale ses vendanges de trois à quatre semaines au-delà des dates d’ouverture : ainsi ce riesling est-il resté sur pied jusqu’au 18 octobre. Le but aﬃché du vigneron est d’obtenir des parfums exubérants. Le côté aromatique de ce riesling, né d’un terroir original, argilo-gréseux, a eﬀectivement frappé les dégustateurs, qui décrivent des senteurs de fruits surmûris, légèrement muscatées. Au palais, ce 2011 dévoile une rondeur qui lui va bien, équilibrée par une belle acidité. On suggère un accord avec de la lotte à l’armoricaine. (Sucres résiduels : 12 g/l.) KE m m a n u e l S a o u lia k , 1 0 2 , rte d e s V in s , 6 7 6 8 0 N o th a lte n , té l. 0 3 8 8 9 2 4 5 7 3 , d o m a in e .s a o u lia k @ o ra n g e .fr, VOr.-v . A L IN E E T R É M Y SIM O N B u rg re b e n 2 0 1 1 W2 2 6 0 Q5 à 8 ZInstallés dans la maison des grands-parents datant de 1772, Aline et Rémy Simon exploitent depuis 1996 le petit vignoble familial ; 2 ha à l’origine, 6,5 ha aujourd’hui. Né au pied du Haut-Koenigsbourg, sur une parcelle argilo- calcaire, ce riesling dévoile des notes grillées, relayées à l’agitation par des senteurs de fruits jaunes. En bouche, il aﬃche un bon équilibre entre douceur et fraîcheur. À boire dans les deux ans à venir. (Sucres résiduels : 6,7 g/l.) KD o m . A lin e e t R é m y S im o n , 1 2 , ru e S a in t-F u lra d e , 6 8 5 9 0 S a in t-H ip p o ly te , té l. e t fa x 0 3 8 9 7 3 0 4 9 2 , a lin e re m y .s im o n @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 5 1 3 h -1 8 h mU1gUB93scherb Alsace riesling 95 L’ALSACE ALSACE










D O M . C H A R L E S SP A R R A lte n b o u rg S ig o lsh e im 2 0 1 1 *W4 0 0 0 J1 1 à 1 5 ZLa famille Sparr cultive la vigne depuis 1634. Depuis 2007 et un partage familial, Pierre et Charles Sparr exploi- tent un vignoble de 25 ha en conversion bio, avec la biody- namie en ligne de mire. Ils signent un vin d’origine argilo- calcaire, né sur le lieu-dit Altenbourg, voisin du grand cru Furstentum. Le nez, discret mais élégant, plaît par ses notes de ﬂeurs blanches et de plantes aromatiques, et la bouche par sa ﬁnesse, sa vivacité mesurée et sa longueur. À décou- vrir au cours des trois prochaines années, sur un poisson ou une volaille. (Sucres résiduels : 6 g/l.) KD o m . C h a rle s S p a rr, 8 , a v . M é q u ille t, 6 8 3 4 0 R iq u e w ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 9 2 1 4 , fa x 0 3 8 9 4 7 9 9 3 1 , p ie rre .s p a rr@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h mU4D O M . L A U R E N T VO G T V e n d a n g e s ta rd iv e s 2 0 0 9 *W2 8 6 0 J1 5 à 2 0 ZÉtablie à Wolxheim, dans la Couronne d’or de Strasbourg, la famille Vogt exploite un vignoble de 11 ha en conversion bio. Si les crémants du domaine sont régulièrement salués ici, Thomas Vogt soigne aussi son riesling, témoin ces vendanges tardives qui s’ouvrent sur des notes d’agrumes conﬁts, de bergamote et de ﬂeurs blanches toniﬁées par des nuances mentholées. La bouche séduit par sa rondeur, sa concentration et son ampleur, égayée par une vivacité ﬁne et franche qui étire longue- ment la ﬁnale, aux accents de zeste de pamplemousse, de fumé et de raisin conﬁt. À boire ou à attendre trois ans. (Sucres résiduels : 60 g/l.) KD o m . L a u re n t V o g t, 4 , ru e d e s V ig n e ro n s , 6 7 1 2 0 W o lx h e im , té l. 0 3 8 8 3 8 8 1 2 8 , th o m a s @ d o m a in e -v o g t.c o m , VOt.l.j. 8 h 3 0 -1 2 h 1 3 h -1 8 h ; d im . s u r r.-v . J E A N WA C H 2 0 1 1 W6 0 0 0 J5 à 8 ZNé sur un sol sablo-gréseux, ce 2011 livre un bouquet intense aux accents mentholés et ﬂoraux. La bouche se montre fraîche et tonique, portée par une ﬁne acidité et par un beau fruité d’agrumes. Un riesling typique, sec et franc, à boire dès à présent sur des fruits de mer ou sur un poisson grillé. (Sucres résiduels : 1 g/l.) KJe a n W a c h e t F ils , 1 6 A , ru e d u M a l-F o c h , 6 7 1 4 0 A n d la u , té l. e t fa x 0 3 8 8 0 8 0 9 7 3 , ra p h .w a c h @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h ; d im . s u r r.-v . gUBF E R D IN A N D WO H L E B E R 2 0 1 1 *W1 8 0 0 0 J5 à 8 ZConduit par Jean-Louis Lorentz et ses ﬁlles Anne- Sophie et Marie, ce domaine créé en 1824 a adjoint à son vignoble une activité de négoce. C’est de cette dernière qu’est issu ce riesling d’extraction argilo-calcaire, au bouquet ﬂoral de belle intensité, franc, frais et équilibré en bouche. Un vin harmonieux, à déguster au cours des trois prochaines années sur un poisson en sauce citronnée. (Sucres résiduels : 4,1 g/l.) KK lip fe l, 6 , a v . M a rc e l-K rie g , 6 7 1 4 0 B a rr, té l. 0 3 8 8 5 8 5 9 0 0 , fa x 0 3 8 8 0 8 5 3 1 8 , a ls a c e w in e @ k lip fe l.c o m , VOt.l.j. 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h 3 0 ; f. ja n . KJ.-L . L o re n tz BWY M A N N S te in a c k e r d e R ib e a u v illé 2 0 1 0 *W2 8 4 0 J5 à 8 ZLe domaine Wymann (« homme du vin » en alsa- cien) étend son vignoble sur 6,5 ha. Marqué par son origine granitique, ce 2010 oﬀre un nez ouvert et ﬁn, minéral, fruité (fruits jaunes) et ﬂoral. Légèrement moel- leux en attaque, le palais se montre ensuite plus tonique, porté par une élégante vivacité qui donne de la longueur à la ﬁnale. Une belle expression du cépage et du millésime, à découvrir d’ici 2015. (Sucres résiduels : 6,5 g/l.) KX a v ie r W y m a n n , 4 1 , ru e d e la F ra te rn ité , 6 8 1 5 0 R ib e a u v illé , té l. 0 3 8 9 7 3 6 6 8 3 , v in s .w y m a n n @ y a h o o .fr, VOt.l.j. 9 h 3 0 -1 2 h 1 4 h -1 8 h ZIN K 2 0 1 1 *W1 3 0 0 Q5 à 8 ZVignerons depuis onze générations, les Zink (Pierre- Paul et son ﬁls Étienne) exploitent un domaine de 8 ha en coteaux. Leurs vins ﬁgurent régulièrement dans le Guide, souvent aux meilleures places, avec plusieurs coups de cœur. Dans leur maison de 1616, abritant des foudres deux fois séculaires, ils ont élaboré un riesling qualiﬁé de « très nature ». Entendez par là un vin bien minéral au nez comme en bouche, agrémenté d’élégantes nuances ﬂora- les, frais, ample, structuré et long. Parfait pour un poisson grillé, dès aujourd’hui comme dans deux ou trois ans. (Sucres résiduels : 6 g/l.) KP ie rre -P a u l Z in k , 2 7 , ru e d e la L a u c h , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 0 8 7 , fa x 0 3 8 9 4 9 7 3 0 5 , in fo s @ v in s -z in k .fr, VOr.-v . Alsace sylvaner Superficie : 1 228 ha Production : 92 818 hl Les origines du sylvaner sont très incertaines, mais son aire de prédilection a toujours été limitée au vignoble allemand et à celui du Bas- Rhin en France. C’est un cépage extrêmement intéressant grâce à son rendement et à sa régu- larité de production. Son vin est d’une remarqua- ble fraîcheur, assez acide, doté d’un fruité discret. On trouve en réalité deux types de sylvaner sur le marché. Le premier, de loin supérieur, provient de terroirs bien exposés et peu enclins à la surpro- duction. Le second est un vin sans prétention, agréable et frais. Le sylvaner accompagne volon- tiers la choucroute, les hors-d’œuvre et entrées, de même que les fruits de mer, et tout spéciale- ment les huîtres. BE S T H E IM M itte lb e rg h e im 2 0 0 9 *W4 9 0 0 J5 à 8 ZNé de la fusion des caves de Westhalten, d’Obernai et de Bennwihr et de la maison Heim, le groupe Bestheim est un opérateur de premier plan en Alsace. Issu d’une macé- ration pelliculaire, puis élevé sur lies ﬁnes, ce 2009 livre un bouquet net de ﬂeurs blanches et de fruits bien mûrs (orange notamment), presque conﬁturés. Le palais plaît par son gras, sa chair, mais surtout par sa fraîcheur ﬁnale, appréciable dans ce millésime solaire. Un vin équilibré, à déguster sur une volaille en sauce. (Sucres résiduels : 2 g/l.) Alsace sylvaner 96 










KB e s th e im , 3 , ru e d u G a l-d e -G a u lle , 6 8 6 3 0 B e n n w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 0 9 2 9 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 9 2 0 , v ig n o b le s @ b e s th e im .c o m , VOt.l.j. s f d im . 1 0 h -1 2 h 1 4 h -1 7 h 3 0 BO E C K E L V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *W1 0 0 0 0 Q5 à 8 ZLa famille Boeckel cultive ici la vigne depuis 1853, et s’est tournée dès la ﬁn du XIX es. vers la mise en bouteilles et l’export (aujourd’hui 70 % de ventes à l’étranger). L’heure est désormais au bio, et la conversion, en cours. Côté vin, ce sylvaner né sur un terroir marno-calcaire aﬃche d’emblée ses atouts avec son bouquet complexe de fruits exotiques (mangue) et de ﬂeurs. Le palais se montre gras, souple et rond, empreint d’une légère douceur et d’une jolie vivacité en ﬁnale. Un ensemble harmonieux, à découvrir au cours des deux prochaines années. (Sucres résiduels : 6 g/l.) KB o e c k e l, 2 , ru e d e la M o n ta g n e , 6 7 1 4 0 M itte lb e rg h e im , té l. 0 3 8 8 0 8 9 1 0 2 , fa x 0 3 8 8 0 8 9 1 8 8 , b o e c k e l@ b o e c k e l-a ls a c e .c o m , VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 7 h P A U L BU E C H E R 2 0 1 1 *W2 0 0 0 J5 à 8 ZCe domaine de 32 ha de belle réputation – nombre de sélections dans ces pages l’attestent – signe un 2011 à la robe limpide, jaune clair à reﬂets verts, né de vieilles vignes de quarante-cinq ans. D’abord discret, le nez s’ouvre à l’agitation sur les ﬂeurs et fruits blancs agré- mentés d’une petite touche miellée. La bouche s’aﬃrme par sa vivacité, sa tension, son fruité : « ce que l’on attend d’un sylvaner », conclut un dégustateur. La conversion bio est en cours. (Sucres résiduels : 2 g/l.) KP a u l B u e c h e r, 1 5 , ru e S a in te -G e rtru d e , 6 8 9 2 0 W e tto ls h e im , té l. 0 3 8 9 8 0 6 4 7 3 , fa x 0 3 8 9 8 0 5 8 6 2 , v in s @ p a u l-b u e c h e r.c o m , VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 4 h -1 7 h 3 0 D O M . E R N E S T BU R N L e D a u p h in V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *** W2 0 0 0 J8 à 1 1 ZUnique propriétaire du Clos Saint-Imer, du nom du saint patron de Gueberschwihr qui, selon la légende, aurait terrassé un griﬀon, la famille Burn s’attache à faire revivre ce terroir célèbre depuis 1934. Sur les 10 ha (dont 5 ha pour le Clos) que compte le domaine, 40 ares sont consacrés à cette cuvée de sylvaner qui frôle le coup de cœur. Le nez, puissant, mêle les fruits exotiques et le coing très mûrs. Une même intensité caractérise le palais, riche, gras, d’une grande longueur, soutenu par cette nécessaire vivacité qui apporte l’équilibre. Tout indiqué pour un foie gras ou un canard à l’orange. (Sucres résiduels : 18 g/l.) KD o m . E rn e s t B u rn , 8 , ru e B a s s e , 6 8 4 2 0 G u e b e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 4 9 2 0 6 8 , fa x 0 3 8 9 4 9 2 8 5 6 , c o n ta c t@ d o m a in e -b u rn .fr, VOr.-v . R O B E R T FR E U D E N R E IC H L e « S » d e c h e z F re u d 2 0 1 1 *** Wn .c. Q1 1 à 1 5 Z« Un sylvaner de l’extrême », issu de raisins atteints de pourriture noble, voilà ce que propose Christophe Freudenreich, à la tête du domaine familial (7,5 ha) depuis 1992. De beaux reﬂets d’or animent le verre. Au nez, les agrumes conﬁts (citron) se mêlent à des notes de coing, de litchi et de miel. D’une concentration, d’une ampleur et d’une richesse exceptionnelles, le palais est à l’unisson, d’une longueur inﬁnie. Pour un foie gras ou un dessert aux fruits. (Sucres résiduels : 56 g/l.) KR o b e rt F re u d e n re ic h e t F ils , 3 1 , ru e d e l’É g lis e , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 9 6 0 8 8 , ro b e rt.fre u d e n re ic h @ w a n a d o o .fr, VOr.-v . gUBKE L H E T T E R 2 0 1 1 ** W6 7 0 0 J5 à 8 ZDamien Kelhetter est installé depuis 2004 à la tête du vignoble familial (10 ha), transmis de père en ﬁls depuis la ﬁn du XIX es. Il propose un sylvaner au nez complexe, qui mêle les fruits compotés à quelques élégantes nuances végétales. La bouche se montre à la fois riche, ample, longue et très fraîche, viviﬁée par des notes d’orange et de citron. Un vin équilibré en somme, que l’on appréciera sur une tarte à la rhubarbe. (Sucres résiduels : 12 g/l.) KD a m ie n K e lh e tte r, 2 4 , ru e P rin c ip a le , 6 7 3 1 0 D a h le n h e im , té l. e t fa x 0 3 8 8 5 0 3 4 7 4 , in fo @ v in s k e lh e tte r.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h -1 9 h ; m e r. d im . s u r r.-v . D O M . LA N D M A N N L a Q u in te sse n c e V ie ille s V ig n e s 2 0 1 1 *** W1 0 0 0 0 Q8 à 1 1 ZInstallé sur les coteaux de Nothalten, à une dizaine de kilomètres au sud de Barr, Armand Landmann exploite depuis 1992 les 11 ha du domaine familial. Ces vieilles vignes de sylvaner ont quarante ans, et leurs raisins ont été vendangés le 20 octobre. Le résultat ? Un vin jugé excep- tionnel. D’un or pâle et brillant, ce 2011 livre un bouquet intense, qui évoque les fruits compotés, la pomme notam- ment, et les fruits frais, pamplemousse en tête. On retrouve ces sensations mêlées de maturité et de fraîcheur dans une bouche riche, ample, dense et très longue. Viande blanche, poisson en sauce, dessert aux fruits, tout lui ira, aujourd’hui comme dans deux ans. (Sucres résiduels : 15 g/l.) KE A R L A rm a n d L a n d m a n n , 7 4 , rte d u V in , 6 7 6 8 0 N o th a lte n , té l. e t fa x 0 3 8 8 9 2 4 1 1 2 , a rm a n d -la n d m a n n @ y a h o o .fr, VOr.-v . S E P P I LA N D M A N N Z 2 0 1 1 ** W1 8 0 0 J1 5 à 2 0 ZSeppi Landmann, ﬁgure du vignoble alsacien, a passé le relais en 2011 aux jeunes Thomas et Paul Rieﬂé, qui convertissent le domaine au bio. Mais ce grand spécialiste des liquoreux reste présent en tant que consultant pour les cuvées signées de son nom. Celle-ci porte le Z du... Zinn- koepﬂé, son lieu de naissance. Pourquoi tant de mystère ? Parce que l’étiquette d’un « simple » sylvaner ne peut légalement indiquer le nom du célèbre grand cru. Rien de simpliste toutefois dans ce 2011 : robe brillante aux reﬂets 90landma Alsace sylvaner 97 L’ALSACE ALSACE










or pâle ; nez frais et ﬂoral ; bouche expressive (pêche blanche, mirabelle, pointe citronnée), riche et longue, ac- compagnée de bout en bout par une belle vivacité. À boire ou à attendre deux ans. (Sucres résiduels : 14 g/l.) KD o m . S e p p i L a n d m a n n , B P 4 3 , 6 8 2 5 0 P fa ffe n h e im , té l. 0 3 8 9 4 7 0 9 3 3 , fa x 0 3 8 9 4 9 5 0 9 8 , c o n ta c t@ s e p p i-la n d m a n n .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h gUBKF a m ille R ie flé J A C Q U E S MA E T Z X M 2 0 1 1 *W2 0 0 0 J5 à 8 ZRosheim, cité fortiﬁée située à une trentaine de kilomètres au sud-ouest de Strasbourg, vaut le détour. Lorsque l’on franchit sa porte monumentale, on a l’im- pression de remonter le temps... Et lorsque l’on plonge son nez dans le verre, ce sylvaner oﬀre lui aussi de belles impressions : abricot, nectarine, pêche blanche. La bou- che n’est pas en reste, ample, puissante et riche. Un rien de fraîcheur en plus et la deuxième étoile était au rendez-vous. (Sucres résiduels : 16,7 g/l.) KD o m . Ja c q u e s M a e tz , 4 9 , a v . d e la G a re , 6 7 5 6 0 R o s h e im , té l. 0 3 8 8 5 0 4 3 2 9 , fa x 0 3 8 8 4 9 2 0 5 7 , c o n ta c t@ ja c q u e s m a e tz .c o m , VOt.l.j. s f d im . lu n . 8 h -2 0 h ; f. 1 4 fé v .-1 0 m a rs e t 2 0 ju il.-1 0 a o û t mU3SP IT Z & FIL S S y lv a n e r d e B lie n sc h w ille r 2 0 1 1 W3 3 3 0 5 à 8 ZOn sait l’Alsace portée depuis longtemps vers l’œno- tourisme ; le domaine Spitz (12 ha) ne déroge pas à la règle et cinq chambres d’hôtes accueillent les amateurs. Ces derniers pourront apprécier ce sylvaner au nez franc de pomme et de poire, au palais tout aussi net, équilibré et persistant. (Sucres résiduels : 12,3 g/l.) KS p itz e t F ils , 2 -4 , rte d e s V in s , 6 7 6 5 0 B lie n s c h w ille r, té l. 0 3 8 8 9 2 6 1 2 0 , fa x 0 3 8 8 9 2 6 1 2 6 , v in s p itz a ls a c e @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. 8 h 3 0 -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h mU2WE L T Y N o b le sse d u te m p s 2 0 1 1 *W1 2 0 0 J5 à 8 ZInstallé dans une ancienne cour dîmière dont a été conservée la cave, datée de 1579, ce domaine étend son vignoble sur 10 ha. Jean-Michel Welty signe ici un sylvaner en robe dorée ornée de reﬂets cristallins. Au nez, les fruits frais (pamplemousse) se mêlent aux fruits mûrs. En bouche, le vin se fait gourmand, expressif (ﬂoral surtout) et long. Un ensemble harmonieux, à réserver pour une tourte. (Sucres résiduels : 12 g/l.) KD o m . Je a n -M ic h e l W e lty , 2 2 -2 4 , G ra n d -R u e , 6 8 5 0 0 O rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 6 0 9 0 3 , fa x 0 3 8 9 7 6 1 6 8 0 , v in s w e lty @ te rre -n e t.fr, VOt.l.j. 9 h -1 2 h 1 3 h 3 0 -1 9 h ; d im . s u r r.-v . mU2gUBAlsace grand cru Superficie : 850 ha Production : 45 500 hl Dans le but de promouvoir les meilleures situa- tions du vignoble, un décret de 1975 a institué l’appellation « alsace grand cru », liée à un certain nombre de contraintes plus rigoureuses en ma- tière de rendement et de teneur en sucre. Une appellation réservée au gewurztraminer, au pinot gris, au riesling et au muscat, jusqu’au décret de mars 2005 qui autorise l’introduction du sylvaner, en assemblage avec le gewurztraminer, le pinot gris et le riesling dans le grand cru Altenberg- de-Bergheim, et en remplacement du muscat dans le grand cru Zotzenberg. Les terroirs, déli- mités, produisent le nec plus ultra des vins d’Alsace. En 1983, un décret a défini un premier groupe de 25 lieux-dits admis dans cette appel- lation. Il a été complété par trois décrets en 1992, 2001 et 2007. Avec le kaefferkopf, reconnu en 2007, le vignoble d’Alsace compte 51 grands crus, répartis sur 47 communes. Leurs surfaces sont comprises entre 3,23 ha et 80,28 ha et leur terroir présente une certaine homogénéité géologique. Les disciplines nouvelles, depuis 2001, concer- nent l’élévation à 11 % vol. du degré minimum des rieslings et des muscats, et à 12,5 % vol. de celui des pinots gris et des gewurztraminers, la codification des règles de conduite de la vigne (densité de plantation, treille), ainsi que la res- ponsabilisation de chacun des 51 syndicats de cru. BJ E A N -B A P T IS T E AD A M W in e c k -S c h lo ssb e rg R ie slin g 2 0 1 1 W2 5 0 0 Q1 5 à 2 0 ZCette maison se prépare à fêter son quatre centième anniversaire. Elle associe une structure de négoce et un domaine exploité en biodynamie (label Demeter). Appar- tenant à l’oﬀre haut de gamme de l’entreprise, ce vin est issu d’une parcelle acquise en 2008 dans le Wineck- Schlossberg, terroir granitique très propice au riesling. Son caractère intensément minéral au nez comme en bouche, sa franchise, sa puissance et sa ﬁnale persistante et saline suggèrent un accord avec un beau poisson cuisiné. (Sucres résiduels : 8 g/l.) KJe a n -B a p tis te A d a m , 5 , ru e d e l’A ig le , 6 8 7 7 0 A m m e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 8 2 3 2 1 , fa x 0 3 8 9 4 7 3 5 9 1 , jb a d a m @ jb -a d a m .fr, VOt.l.j. 8 h 3 0 -1 2 h 1 4 h -1 8 h ; f. d im . d e ja n . à P â q u e s D O M . P IE R R E AD A M S c h lo ssb e rg R ie slin g 2 0 1 1 W2 5 0 0 J1 1 à 1 5 ZRémy Adam exploite 15 ha autour d’Ammers- chwihr, importante commune viticole où se déroule au mois d’avril la première fête des Vins de l’année. Il met en valeur deux grands crus des environs, dont cette parcelle de riesling sur le Schlossberg, terroir granitique où le cépage engendre des vins de haute expression. Celui-ci séduit par son nez mûr et élégant, sur la mangue et l’ananas, avec une touche de minéralité. On retrouve la minéralité dans un palais franc à l’attaque, gras et nerveux en ﬁnale. L’ensemble, déjà prêt, gagnera en fondu au cours des trois prochaines années. À marier avec des poissons grillés ou un carpaccio de saint-jacques. (Sucres résiduels : 5 g/l.) Alsace grand cru 98 









KD o m . P ie rre A d a m , 8 , ru e d u L t-L o u is -M o u rie r, 6 8 7 7 0 A m m e rs c h w ih r, té l. 0 3 8 9 7 8 2 3 0 7 , fa x 0 3 8 9 4 7 3 9 6 8 , in fo @ d o m a in e -a d a m .c o m , VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 3 h -1 8 h 3 0 mU4gUCP IE R R E AR N O L D F ra n k ste in G e w u rz tra m in e r 2 0 1 1 *W1 8 5 0 Q1 1 à 1 5 ZLe domaine, qui a trois siècles d’existence, a com- mencé à vendre sa production en bouteilles dès les années 1920. L’exploitant actuel, Pierre Arnold, s’est formé en Bourgogne et reste attaché aux élevages sous bois. Il a d’abord conduit son vignoble en lutte raisonnée avant de passer au bio en 2009. Sur le Frankstein, grand cru grani- tique de Dambach-la-Ville, il a produit un gewurztraminer intéressant par ses arômes d’agrumes et de fruits surmûris (abricot). Souple à l’attaque, rond et ample, ce 2011 ne manque ni de fraîcheur ni de minéralité. On suggère de le servir sur un tajine aux abricots. (Sucres résiduels : 58 g/l.) KP ie rre A rn o ld , 1 6 , ru e d e la P a ix , 6 7 6 5 0 D a m b a c h -la -V ille , té l. 0 3 8 8 9 2 4 1 7 0 , fa x 0 3 8 8 9 2 6 2 9 5 , a ls a c e .p ie rre .a rn o ld @ o ra n g e .fr, VOt.l.j. 9 h -1 9 h ; d im . s u r r.-v . BA U M A N N - ZIR G E L S c h o e n e n b o u rg R ie slin g C u v é e A rth u r 2 0 1 1 *W1 5 0 0 Q1 5 à 2 0 ZBenjamin Zirgel est établi à Mittelwihr, village environné d’un petit pays surnommé le « Midi de l’Alsace ». Entièrement situé en coteau et exploité en bio non certiﬁé, son domaine s’éparpille en de nombreux terroirs. Après un riesling du Schlossberg, en voici un autre, né sur le Schoenenbourg, coteau tout aussi propice au cépage mais de nature marneuse, alors que le Schlos- sberg est granitique. Viniﬁé sans levurage et élevé en foudre, il a engendré un vin mêlant au nez la pêche, les agrumes et les ﬂeurs blanches à une touche de minéralité. Tout aussi aromatique, le palais se montre gras, fondu, structuré par une belle acidité. « Une vraie personnalité. » À marier avec des viandes blanches ou un poisson en sauce. (Sucres résiduels : 9,2 g/l.) KB a u m a n n Z irg e l, 5 , ru e d u V ig n o b le , 6 8 6 3 0 M itte lw ih r, té l. 0 3 8 9 4 7 9 0 4 0 , fa x 0 3 8 9 4 9 0 4 8 9 , b a u m a n n -z irg e l@ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. 8 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h 3 0 ; d im . s u r r.-v . gUBC H A R L E S BA U R B ra n d R ie slin g 2 0 1 0 *Wn .c. Q1 1 à 1 5 ZArmand Baur, œnologue, a été rejoint en 2010 par son ﬁls Arnaud, ingénieur agronome, qui a complété sa formation à l’étranger. Le tandem a engagé la conversion bio de l’exploitation, qui couvre 16 ha, avec des parcelles dans plusieurs grands crus. Le Brand, très pentu, domine la ville de Turckheim. Ses sols granitiques sont propices au riesling. Celui-ci, fermenté sans levurage et élevé en foudre de chêne, associe au nez les agrumes, des notes toastées et une touche de minéralité. Franc à l’attaque, corsé et assez long, le palais montre une belle tension et annonce une bonne garde ; on y retrouve la minéralité perçue au nez. On verrait bien cette bouteille avec des noix de Saint- Jacques au beurre. (Sucres résiduels : 14 g/l.) KD o m . C h a rle s B a u r, 2 9 , G ra n d -R u e , 6 8 4 2 0 E g u is h e im , té l. 0 3 8 9 4 1 3 2 4 9 , fa x 0 3 8 9 4 1 5 5 7 9 , c a v e @ v in s c h a rle s b a u r.fr, VOt.l.j. s f d im . 8 h -1 2 h 1 4 h -1 9 h KA rn a u d B a u r BD O M . BE C H T O L D E n g e lb e rg R ie slin g 2 0 1 1 W2 5 0 0 J1 1 à 1 5 ZSur l’étiquette, la « Nef des fous », hommage à Sébastien Brant, humaniste et poète satirique strasbour- geois de la Renaissance (l’exploitation est située à une quinzaine de kilomètres à l’ouest de la métropole alsa- cienne). Au domaine, une évolution « raisonnée », de l’agriculture intégrée au bio. Dans le verre, un riesling bien typé, au nez expressif, ﬂoral et citronné, avec une touche de minéralité. Si l’attaque est ronde, le vin s’aﬃrme ensuite avec franchise et vivacité, jusqu’à la ﬁnale où l’on retrouve les agrumes. À marier avec des crustacés ou du chèvre frais. (Sucres résiduels : 8 g/l.) KD o m . B e c h to ld , 4 9 , ru e P rin c ip a le , 6 7 3 1 0 D a h le n h e im , té l. 0 6 7 1 2 0 8 4 2 5 , d o m a in e b e c h to ld @ w a n a d o o .fr, VOt.l.j. s f d im . 9 h -1 2 h 1 4 h -1 8 h BE C K – DO M . D U RE M P A R T P in o t g ris F ra n k ste in 2 0 1 1 W1 1 0 0 J1 5 à 2 0 ZLe domaine du Rempart a été ainsi baptisé parce que la demeure où il a son siège est intégrée dans les murailles 
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