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Comprendre les appellations d'origine

Il est un fait que les vignerons ont constaté depuis l'Antiquité, mais dont la connaissance a atteint un degré de raffinement sans égal en France : la qualité d'un vin est liée à la fois au terroir qui l'a vu naître et aux usages de ceux qui l'ont produit - choix des cépages, des pratiques culturales et des modes de vinification. Le système hiérarchisé que ce pays a mis en place à partir de 1935 a servi de base à l'Union européenne depuis 1970 et à de nombreux pays du monde désireux de cerner les spécificités de leurs vignobles.




La pyramide des vins

Deux catégories de vins ont été définies : les vins de table et les vins de qualité produits dans une région déterminée, dits VQPRD. Dans la première catégorie sont regroupés les vins de table stricto sensu, c'est-à-dire des vins issus des pays membres de l'Union européenne, sans mention d'origine géographique. S'y ajoutent les vins de pays qui, pour leur part, sont produits sur une zone géographique bien délimitée mais assez vaste (région, département, zone historique1) et répondent à des règles imposant des cépages particuliers, des rendements maximaux à l'hectare, etc. Les VQPRD regroupent les appellations d'origine vins de qualité supérieure (AOVDQS) et les appellations d'origine contrôlées (AOC). Ils sont produits dans une aire strictement délimitée. Les AOVDQS, créées en 1949, sont aujourd'hui moins d'une vingtaine. Cette catégorie, qui représentait une sorte de tremplin vers l'AOC, est vouée à disparaître.






Reconnaître l'origine : un principe ancestral

La France possède quelque quatre cent cinquante appellations d'origine, dont la plupart ont été consacrées entre 1935 et 1940. La notion d'origine n'est pourtant ni récente ni exclusivement hexagonale. Dans l'Antiquité, les Romains avaient délimité des terroirs réputés, notamment celui de Falerne en Campanie. En Bourgogne, au XIIe siècle, les moines cisterciens s'étaient attachés à reconnaître les meilleures parcelles de vignes en Côte d'Or, selon la nature du sol où elles étaient plantées, et en vinifiaient le fruit séparément.






Répondre aux crises

La naissance de l'appellation d'origine est certes liée à la reconnaissance d'un terroir de qualité, mais elle répond aussi à la nécessité de codifier des pratiques dans des situations de crise. En 1756 déjà, le Premier ministre portugais, le marquis de Pombal, avait limité la production du porto aux terrasses du Douro afin de réguler un marché mis à mal par des pratiques frauduleuses et une surproduction.

En France, une succession de crises allait mobiliser les législateurs aux XIXe et XXe siècles. La première commença dès 1851 avec l'arrivée de l'oïdium, suivi en 1860 par le redoutable phylloxéra et, en 1878, par le mildiou. Avec un vignoble ravagé, la France n'arriva bientôt plus à répondre à la demande, ce qui ouvrit la voie à de multiples fraudes : coupages, fabrication de vin avec des succédanés.







Unir autour d'une propriété collective

En 1905, une loi fut votée sur la répression des fraudes, complétée deux ans plus tard par une définition stricte du vin comme un produit « provenant exclusivement de la fermentation alcoolique du raisin frais ou du jus de raisin frais ».

En 1908, les législateurs s'accordèrent sur une délimitation des aires viticoles. La première région concernée fut la Champagne, mais les limites imposées par voie administrative soulevèrent des émeutes. Les législateurs s'orientèrent alors vers la recherche d'un consensus avec les acteurs de la viticulture en reconnaissant l'appellation comme une « propriété collective » en 1919. Enfin, en 1935, fut adopté le projet de loi prévoyant la création d'un comité constitué de professionnels de la filière vin qui serait responsable des textes réglementant l'activité viticole de qualité : le comité national des appellations d'origine, devenu Institut en 1947 (INAO). Dès 1936, les premiers décrets paraissaient au Journal officiel, réglementant les conditions de production des appellations d'origine contrôlées arbois, cassis, châteauneuf-du-pape et monbazillac. Les décrets ont été sans cesse améliorés pour tenir compte des progrès de la viticulture et de l'œnologie. Ils fixent une délimitation parcellaire à l'intérieur des aires géographiques, dressent une liste des cépages autorisés, décrivent la conduite de la vigne (taille, palissage, nombre de pieds à l'hectare), définissent les rendements, les degrés d'alcool minimaux et maximaux, les pratiques œnologiques.






Des appellations... et des crus

Une appellation peut être régionale (bordeaux, bourgogne), sous-régionale (entre-deux-mers, bourgogne-hautes côtes de beaune) ou communale (pauillac, volnay). Dans le paysage viticole français, quatre régions se distinguent par un système de classification plus complexe encore au sein même de l'appellation et qui est parfois antérieur à la création des AOC : c'est la notion de crus dont la définition varie selon les régions. En Bordelais, dès 1855, la chambre de commerce fut chargée par Napoléon III de recenser les meilleurs crus de la région. Des courtiers analysèrent le prix des vins des principaux châteaux, estimant que cette donnée était un indice de leur qualité, et établirent un classement : des premiers crus (les plus chers) aux cinquièmes crus classés. C'est ainsi que soixante crus du Médoc, un cru rouge des Graves (Haut-Brion) et les grands châteaux de Sauternes-Barsac furent classés. Cent ans plus tard, en 1955, ce fut le tour des saint-émilion, puis en 1959 celui des graves (aujourd'hui AOC pessac-léognan).

Alors que le classement bordelais s'applique à des domaines, en Bourgogne, la classification s'inspire de l'œuvre des moines cisterciens qui avaient sélectionné au sein des villages des parcelles (lieux-dits ou climats selon la terminologie bourguignonne) pour leur qualité. Elle distingue des grands crus (tel chambertin), qui sont des appellations à part entière, et des premiers crus dont le nom s'adjoint à celui de l'appellation communale. En Alsace, un long travail mené à partir de 1975 a permis de délimiter au pied des Vosges et dans les collines sous-vosgiennes cinquante-et-un grands crus, lieux-dits reconnus sur la base de leur notoriété historique et de la qualité de leur terroir.

En Champagne, le classement s'applique aux communes en fonction de la qualité de leur production. Il s'agit d'une cotation, apparue dès la fin du XIXe siècle et appelée « échelle des crus ». Il existe ainsi dix-sept communes grands crus et quarante-trois communes premiers crus.

Cette définition fine des terroirs a permis de préserver la diversité de la production française. Chaque appellation possède des caractères originaux, à l'œil, au nez et en bouche, c'est-à-dire une typicité. C'est cette diversité du patrimoine viticole que vous découvrirez dans cet ouvrage.





1 à l'exclusion des départements dont le nom est aussi celui d'une AOC.








Comment lire le dictionnaire...
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CORSE

Ajaccio
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Appellation AOC Ajaccio Couleurs Rouge Rosé Blanc Superficie 243 ha Production 8 800 hl
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Cépages Rouge et rosé : sciacarellu (au moins 40 %), barbarossa, nielluccio. Blanc : vermentinu (malvoisie de Corse). Cépages d'appoint : ugni blanc, grenache, cinsault, carignan.
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Ajaccio peut être fière des vins ensoleillés de son AOC, en majorité des rouges et des rosés. Les vignobles s'étendent sur les collines environnantes du chef-lieu de la Corse du Sud, dans un rayon de quelques dizaines de kilomètres, joignant le charme de leur verdure aux attraits de l'une des régions les plus pittoresques du pays: golfes, îles, ciel d'azur, végétation exubérante, rivage tourmenté exaltent toute la splendeur de la Méditerranée. Dans un paysage montagneux, la vigne est essentiellement implantée autour des villages, sur des coteaux qui ne dépassent pas 300-350 m d'altitude. D'ailleurs, la première dénomination de l'appellation était « coteaux d'ajaccio ». Sur les trente-six communes délimitées, seulement douze revendiquent l'AOC. Environ 30 % de la production globale proviennent de l'unique coopérative de l'appellation.
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Le vignoble d'ajaccio est en majeure partie palissé, taillé en cordon de Royat. Nature des sols Essentiellement granitiques.


Potentiel de garde Rouge : jusqu'à 5 ans; agréable dans sa jeunesse. Rosé : dans l'année de production. Blanc : 1 à 2 ans.







L'œil



• La robe des vins d'Ajaccio est d'un rouge rubis subtil.


• Les rosés sont d'un rosé franc, enrichi d'une multitude de nuances.


• Les vins blancs, quant à eux, sont très brillants, aux reflets dorés.






Le nez



• Les rouges présentent un nez très fin, aux arômes de violette et de café. Selon les terroirs, on y perçoit parfois des senteurs minérales iodées.


• Le nez des vins rosés est très aromatique. On y décèle des fragrances de rose et de cerise.


• Les vins blancs doivent au vermentinu leurs arômes de fleurs et d'agrumes. Les vins de vermentinu monocépage offrent des arômes de fruits mûrs.






La bouche



• Les rouges sont élégants, tout en finesse, persistants et fluides.


• Les rosés sont des vins d'été par excellence, messagers de la fraîcheur et de la gaieté. Ils se révèlent généreux, sans agressivité.


• À la fois nerveux et souples, les vins blancs se distinguent par leur ampleur et leur fruité. Les impressions de souplesse et de rondeur dominent. Enfin, la persistance est remarquable.
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Le sciacarellu, implanté sur des coteaux ensoleillés, donne des vins fruités à boire jeunes.
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La région comporte de nombreux microclimats en raison de son relief très varié.


Mets et vins Rouge: grillade d'agneau, fromages corses. Rosé: charcuterie corse, poisson. Blanc: poisson grillé, bouillabaisse, paella, fromages doux, dessert.


Température de service Rouge : 16-18°C. Blanc et rosé : 7-10 °C.











BOURGOGNE • CÔTE DE BEAUNE

Aloxe-corton
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Appellations AOC Aloxe-corton AOC Aloxe-corton premier cru Couleurs Rouge, blanc (confidentiel) Superficie Aloxe-corton : 90 ha sur Aloxe-Corton Aloxe-corton 1er cru: 33 ha
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Production 4 970 hl


Cépages Rouge: pinot noir. Blanc: chardonnay.


Potentiel de garde 5 à 10 ans (et au-delà selon les millésimes).
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Les premiers crus

Clos des Maréchaudes Clos du Chapitre La Coutière Les Chaillots Les Fournières Les Guérets La Maréchaude Les Maréchaudes Les Moutottes Les Paulands Les Petites Lolières La Toppe au Vert Les Valozières Les Vercots






À la charnière des Côtes de Nuits et de Beaune, la Montagne de Corton forme un amphithéâtre au sein duquel s'inscrivent trois villages: Aloxe-Corton, Ladoix-Serrigny et Pernand-Vergelesses, dont les appellations s'interpénètrent. Sur les pentes de la Montagne, les grands crus et les premiers crus rouges sont implantés sur des sols marneux et calcaires, tandis que dans la partie basse, l'AOC communale repose sur des sols semés de chailles.


L'œil

La robe est presque toujours assez foncée, parfois violacée, rubis soutenu ou pourpre intense.




Le nez

Lorsque le vin est jeune, les arômes évoquent les fleurs (jardin au printemps) et les fruits (griotte, cassis, mûre). Avec l'âge, ces accents s'intensifient en évoluant.




La bouche

Sur les sols profonds de cette partie basse de la Montagne de Corton, le pinot noir offre un vin corsé et généreux, qui ne perd jamais sa distinction. Quelquefois tendre et fruitée, la bouche peut attendre quelques années pour s'ouvrir. Le corps est structuré, porté par des tanins aimables. La soie équilibre la mâche.




Nature des sols


Bruns rougeâtres, argilo-calcaires, avec beaucoup de rognons siliceux, débris de calcaires à silex («chaillots»), des sols meubles, riches en potasse et en acide phosphorique.
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Température de service Rouge: 15-18 °C. Blanc: 12-14 °C.

Mets et vins Viandes rôties ou en sauce assez relevées, gibier (lapin chasseur), fromages (chaource).











ALSACE

Alsace gewurztraminer

Le cépage gewurztraminer est apparu à la fin du XIXe siècle en Alsace, où il s'est substitué peu à peu au traminer. Vigoureux, il est aussi très précoce, et ses rendements sont faibles (55 hl/ha). La couleur de ses baies, colorées en rose à maturité, est caractéristique. Cultivé surtout en coteau, ce plant donne des vins blancs corsés et bien charpentés, au bouquet inimitable et d'une grande intensité.
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Appellation AOC Alsace


Dénomination Gewurztraminer


Superficie 2 500 ha


Production 172000 hl






L'œil

Les vins présentent une certaine intensité à l'œil due à la pigmentation rosée des baies du cépage.




Un cépage élégant: le klevener de Heiligenstein

Implanté sur les communes de Heiligenstein, Bourgheim, Gertwiller, Goxwiller, Heiligenstein et Obernai, le klevener de Heiligenstein n'est autre que le savagnin rose. Historiquement, il était désigné sous le nom de «traminer», cépage originaire de Termino (Tramin) dans le Haut-Adige, c'est-à-dire dans le Tyrol italien. À l'instar du gewurztraminer, il présente une grappe assez petite, rose à maturité, des baies à la pellicule particulièrement épaisse qui produisent toujours des vins blancs. C'est un vin original, trop méconnu qui accompagnera un foie gras.
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Ci-dessus : paysage typique du vignoble alsacien : de beaux villages fleuris cernés par les vignes.






[image: 017]





Le nez

Cépage très aromatique, le gewurztraminer offre des arômes puissants, évoquant des fleurs comme la rose ou des fruits tropicaux comme le litchi.




Température de service

10-12 °C.




Mets et vins

Apéritif, foie gras, fromages (munster, livarot, roquefort), kouglof, tarte aux fruits.




La bouche

L'alsace-gewurztraminer a en général une forte teneur en alcool, parfois jusqu'à 14 % vol. et plus, associée à une acidité relativement faible. On y décèle des arômes de muscat, de fruits exotiques, mais aussi souvent la réglisse ou le fumé. Très sensible aux sols où il est cultivé, ce cépage peut prendre des allures sévères en vieillissant, avec des accents de cuir.

En toute période, puissant, ample et structuré, le vin est dominé par l'onctuosité qui le rend toujours flatteur en bouche.




Cépage

Gewurztraminer.




Nature des sols

Marno-calcaires, calcaires coquilliers, granitiques.




Potentiel de garde


2 à 10 ans.







Alsace grand cru
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Appellation AOC Alsace grand cru suivi du nom du lieu-dit Couleur Blanc Superficie 850 ha Production 43278 hl





En Alsace, dont le vignoble s'étire en une bande orientée nord-sud, large de 1,5 à 3 km, longue de 110 km, le cépage tient la vedette: l'appellation d'origine est presque toujours suivie des dénominations de cépages. Si la notion de grand cru est très ancienne dans cette région, l'AOC alsace grand cru n'a été mise en place qu'en 1975. En 1983, un décret a défini vingt-cinq lieux-dits, puis, en 1992, un autre décret a reconnu cinquante grands crus. En 2001, des disciplines nouvelles ont été définies. Au premier rang des conditions de production figure l'aire, c'est-à-dire le terroir. L'appellation est réservée aux quatre cépages nobles : le riesling, le gewurztraminer, le pinot gris et le muscat. Ces vins ne peuvent être produits qu'avec des raisins d'un degré minimum de 11 % vol. pour le riesling et le muscat, et de 12 % vol. pour le gewurztraminer et le pinot gris. L'alsace grand cru est devenu un vecteur formidable d'émulation. Des modifications réglementaires sont envisagées, afin de mieux respecter encore les spécificités de chaque terroir : choix des cépages, densité de plantation, rendements autorisés, toutes propositions tendant à mieux gérer ce patrimoine viticole.
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L'alsace grand cru Hengst (commune de Wintzenheim).
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Cépages Gewurztraminer, pinot gris, riesling, muscat. Potentiel de garde 2 à 10 ans.







Les 51 grands crus alsaciens

(suivis de la nature des sols et des cépages dominants)

DÉPARTEMENT DU BAS-RHIN

Altenberg de Bergbieten

Altenberg de Wolxheim

Bruderthal

Engelberg

Frankstein

Kastelberg

Kirchberg de Barr

Moenchberg

Muenchberg

Praelatenberg

Steinklotz

Wiebelsberg

Winzenberg

Zotzenberg

DÉPARTEMENT DU HAUT-RHIN

Altenberg de Bergheim

Brand

Eichberg

Florimont

Froehn

Furstentum

Geisberg

Gloeckelberg

Goldert

Hatschbourg

Hengst

Kaefferkopf

Kanzlerberg

Kessler

Kirchberg de Ribeauvillé

Kitterlé

Mambourg

Mandelberg

Marckrain

Ollwiller

Osterberg

Pfersigberg

Pfingstberg

Rangen

Rosacker

Saering

Schlossberg

Schoenenbourg

Sommerberg

Sonnenglanz

Spiegel

Sporen

Steinert

Steingrubler

Vorbourg

Wineck-Schlossberg

Zinnkoepflé

marnes dolomitiques

marno-calcaire

marno-calcaire

calcaires du muschelkalk

arènes granitiques

schisteux caillouteux

calcaires

limono-sableux

sableux

gneissique, sableux

marneux recouverts d'éboulis calcaires

gréseux, sableux

arènes granitiques

calcaires jurassiques et conglomérats marno-calcaires

marno-calcaires, caillouteux

granite

marnes mêlées de cailloutis calcaires

marno-calcaires

marnes schisteuses

brun calcaires

marnes dolomitiques

sableux, grès vosgien

marneux riches en cailloutis calcaires

marneux

marno-calcaires

sols bruns d'origine granitique, calcaire ou gréseuse

marno-calcaires

sable et grès rose sur matrice argileuse

marnes dolomitiques

gréseux

marno-calcaire

marno-calcaire

marno-calcaire

marnes caillouteuses

marneux

caillouteux calcaires

grès et calcaires

volcanique

marnes et calcaires

marno-sableux et cailloutis

arènes granitiques

marnes recouvertes de calcaires coquilliers

arènes granitiques

conglomérats et marnes

marnes et sables gréseux

marnes

cailloutis calcaires

marnes

marno-calcaires

granitiques

calcaro-gréseux

riesling, gewurztraminer

riesling

riesling, gewurztraminer

gewurztraminer

riesling

riesling

gewurztraminer, riesling, pinot gris

riesling

riesling

riesling

riesling, gewurztraminer

riesling

riesling

riesling, sylvaner

gewurztraminer

riesling, gewurztraminer

gewurztraminer, riesling, pinot gris

gewurztraminer, riesling

gewurztraminer

gewurztraminer

riesling

gewurztraminer, pinot gris

gewurztraminer

gewurztraminer, pinot gris, muscat

gewurztraminer, pinot gris

gewurztraminer, assemblages

riesling, gewurztraminer

gewurztraminer

riesling

riesling

gewurztraminer

riesling, gewurztraminer

gewurztraminer

riesling

gewurztraminer, riesling

gewurztraminer, riesling

riesling

pinot gris, riesling

riesling

riesling

riesling

riesling

riesling

gewurztraminer, pinot gris

gewurztraminer

gewurztraminer

gewurztraminer, pinot gris

gewurztraminer, riesling, pinot gris

gewurztraminer, riesling, pinot gris

riesling

gewurztraminer


LE GEWURZTRAMINER a trouvé dans le vignoble alsacien les conditions optimales à son complet épanouissement, en particulier dans les aires de l'appellation alsace grand cru, en raison de la qualité des expositions. Les produits de ce cépage y atteignent une forte maturité, le degré minimum de 12 % vol. étant souvent largement dépassé.




L'œil

La nuance dorée très chaleureuse des vins jeunes évolue vers une teinte ambrée au vieillissement. Le côté chaleureux de ce cépage est renforcé par une relative onctuosité. Les vins sont souvent liquoreux, gras.
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Le nez

Issus de sols légers (granitiques), les vins sont le plus souvent dominés par des notes florales, élégantes, associées parfois à des senteurs de fruits exotiques. Ceux qui proviennent des terroirs calcaires caillouteux sont aussi très élégants, souvent dominés par des arômes floraux (rose) ou par des nuances de fruits secs, voire d'agrumes. Les vins originaires de terroirs plus marneux justifient le mieux le qualificatif de gewürz (épicé).




La bouche

Le taux d'alcool relativement élevé s'exprime en bouche par un caractère chaleureux, bien équilibré par la sensation veloutée apportée par le gras et par la présence régulière de sucre restant. Les notes aromatiques sont encore plus concentrées au palais qu'au nez; elles lui confèrent une persistance exceptionnelle.
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LE MUSCAT est issu de deux variétés différentes: le muscat blanc à petits grains et le muscat ottonel, spécifiquement alsacien et plus précoce. Dans les lieux-dits de l'AOC alsace grand cru, tous deux sont rarement présents sur un même cru car les producteurs sont conduits à tenir compte de la précocité du terroir lorsqu'ils choisissent de planter telle ou telle variété; le muscat occupe ainsi une place très faible dans l'encépagement: sa proportion ne dépasse pas 3 %. Toutefois, certains crus comme le Hatschbourg et le Goldbert lui doivent une part importante de leur notoriété.




L'œil

La robe évolue avec le vieillissement du jaune pâle au jaune doré. Elle est généralement limpide et brillante.


[image: 023]





Le nez

Dans sa jeunesse, le vin est dominé par le fruit du raisin. Les vins issus du muscat ottonel se caractérisent par leur grande élégance; ceux issus du muscat à petits grains sont plus intenses et plus nuancés de notes végétales du type bourgeon de cassis. Une mention particulière, enfin, pour les vieux muscats qui évoluent vers d'intéressantes notes anisées.




La bouche

Les muscats d'Alsace sont secs, plus nerveux et plus structurés lorsqu'ils sont issus du cépage muscat blanc à petits grains. Au palais, le muscat ottonel exprime de l'élégance et de la subtilité.


Cépage précoce, LE PINOT GRIS produit des vins chaleureux en Alsace. Présent dans la plupart des lieux-dits délimités, il occupe 12 % des surfaces en production de l'AOC alsace grand cru. Il couvre la majorité des surfaces déclarées du Rangen, ainsi qu'une part significative (de l'ordre du tiers) de quelques lieux-dits comme le Steinert ou encore le Sonnenglanz ou le Hengst. Il affectionne les terroirs caillouteux ou marno-calcaires.




L'œil

Jaune pâle, voire jaune-vert, dans sa jeunesse, le vin évolue très vite vers une gamme dorée plus ou moins soutenue selon l'importance de la surmaturation.
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Le nez

Selon les terroirs, on rencontre dans les vins encore jeunes des nuances d'abricot, de miel, de cire d'abeille, voire de cacao.

Le vieillissement apporte une grande classe, les nuances fruitées s'effaçant devant des caractères plus fumés, marqués par des parfums de sous-bois ou de champignon.




La bouche

La précocité apportée par les terroirs de l'AOC alsace grand cru se traduit par une opulence liée à la fois à la structure du vin et à la présence de sucres résiduels. Cela permet d'apprécier des vins toujours charpentés malgré un faible niveau d'acidité, souvent capiteux et généralement très longs, surtout après quelques années de bouteille.

LE RIESLING, cépage important, est présent dans les cinquante lieux-dits de l'AOC alsace grand cru, et couvre jusqu'à 100 % des surfaces dans certains cas. Son caractère tardif explique qu'il ait colonisé de préférence les meilleures expositions (sud-sud-est) et les sols légers.




L'œil

Le riesling est généralement un vin blanc sec, aux nuances jaune-vert dans sa phase de jeunesse qui évoluent avec l'âge vers des teintes plus dorées. La robe est toujours limpide et brillante sans excès d'onctuosité.
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Le nez

Les vins originaires des sols légers (granitiques) sont souvent dominés par des notes florales et minérales, cette dernière nuance s'imposant surtout au vieillissement. Les vins jeunes sont marqués par des senteurs de pêche ou de tilleul. Une mention particulière doit être faite pour les vins du Kastelberg, terroir schisteux, dont les vins associent caractères floraux et fruités. Les rieslings issus de terroirs marno-calcaires sont marqués par des nuances florales et végétales (citron, menthe).




La bouche

La vivacité se traduit par une structure très affirmée, qui sert de support aux arômes et qui renforce la persistance. L'équilibre est celui d'un grand vin blanc sec et racé.
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Alsace muscat
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Appellation AOC Alsace Dénomination Muscat Couleur Blanc Superficie 342 ha Production 24680 hl
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Cépages Muscat blanc à petits grains, muscat ottonel, muscat rose à petits grains (rare).


Nature des sols Marno-calcaires principalement.





Cité dès le XVIe siècle, le muscat, à la différence des autres vins d'Alsace, n'est pas le fruit d'un seul cépage, mais celui d'un équilibre subtil entre trois variétés. Selon la précocité de la maturation et les expositions, les producteurs jouent sur la part relative des cépages qui entrent dans la composition du vin : le muscat blanc à petits grains, dit muscat de Frontignan, le muscat ottonel et, de façon marginale, le muscat rose à petits grains. L'alsace muscat provient le plus souvent des deux cépages principaux.
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