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Édito

Lorsque les touristes se promènent ravis dans des villages qui ont des allures de Pays de Cocagne, les tourments géologiques nombreux qui ont façonné les paysages de l’Alsace viticole sont bien loin d'effleurer leur esprit ; pourtant, les multiples nuances qui font la richesse des vins d’Alsace sont les produits de l’incroyable mosaïque de sols résultant de ces bouleversements, dont le temps a su faire un bien aimable paysage. Aujourd'hui, les charmes de la plus ancienne des Routes des Vins françaises sont bien connus, mais les visiteurs devront encore choisir à quelle saison l'arpenter : faut-il préférer l’automne, époque bénie pour les vins d’Alsace, grâce aux nuits fraîches et aux brumes matinales qui s’éclipsent doucement lorsque le soleil déjà bas vient caresser les vignes, et qui permettent l’avènement des sublimes Vendanges Tardives et Sélections de Grains Nobles, fleurons de la viticulture régionale ? Opter pour le printemps, lorsque l’air se radoucit, que les oiseaux s’affairent et que les ceps se garnissent des premiers bourgeons tendres, timides et délicats ? Ou encore pencher pour l’été glorieux, quand les si discrètes et odorantes fleurs de la vigne se transforment en grappes qui vont grossir et se gorger de soleil, alors que les fêtes touristiques battent leur plein et annoncent déjà l’agitation des vendanges ?

En tout cas, en toute saison, accueil chaleureux, gîte aimable, bonne chère et distractions de choix sont de mise, à l'aide des nombreuses informations rassemblées cette année encore par notre équipe, ravie de partager les adresses où le lecteur pourra trouver « un vin plus limpide que l’hyacinthe qui luit au milieu des perles » comme le disait jadis, d’un autre nectar, un poète persan !




Les vins d'Alsace
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Ribeauvillé - Façades fleuries à Ribeauvillé.

© Irène ALASTRUEY – Author's Image
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Les vins d'Alsace



Le vignoble alsacien
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Niedermorschwihr - L'agréable village de Niedermorschwihr
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Présentation
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Cleebourg-Bremmelbach - Vins blancs du village de Cleebourg, dans le nord de l’Alsace

© Jean ISENMANN
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L’épaule protectrice des Vosges, dont les coteaux bien exposés invitent à la vigne, et dont les forêts, en altitude, fournissent le bois pour les tonneaux et les échalas, le fleuve, qui assure le transport vers les contrées du Nord où Vitis vinifera a renoncé à s’implanter, ont favorisé le développement du vignoble alsacien. Les légions romaines, qui n’auraient su se passer de vin, furent relayées, avec l’introduction du christianisme, par les domaines épiscopaux et abbatiaux, et l’on connaît déjà 120 villages viticoles au IXe siècle. La vigne ne semble alors absente que du Haut Sundgau et des vallées vosgiennes. Au XVIe siècle, le vignoble alsacien comme tous les vignobles du Nord, recule face à la pression des vins méridionaux, et les autorités s’emploient alors à améliorer la qualité des vins et introduire de nouveaux cépages pour faire face à la concurrence. Mais de grands malheurs frapperont la province au XVIIe, et les guerres ont un effet catastrophique sur la démographie : de nombreux villages sont dépeuplés, de nombreuses parcelles laissées à l’abandon. Des immigrants venant de Suisse, du Tyrol, de Lorraine bénéficient d’avantages pour venir s’installer, et très vite, la plantation de vignes s’intensifie, jusqu’à ce que l’édit de Louis XV, en janvier 1731, interdise la plantation de nouvelles vignes en plaine, pour ne pas diminuer les superficies consacrées aux cultures céréalières. Le vignoble redescend dans la plaine, à l’époque de Napoléon, pour l’approvisionnement des armées. Au XIXe siècle, le réveil est brutal : surproduction et chute des prix, mais aussi le phylloxera, et les autres fléaux de la vigne. Fin XIXe, la superficie du vignoble alsacien diminue fortement et, en 1918, l’Alsace, redevenue française, est la plus petite région viticole de France. Le vignoble se reconstruit, les grands noms de la viticulture alsacienne apparaissent et la première Foire aux Vins de Colmar est organisée en 1927. La Seconde Guerre mondiale sonne le glas de cette dynamique, mais la reconstruction du vignoble après guerre est exemplaire : les mots d’ordre sont qualité et communication. Les aires de production sont délimitées, la production soumise à réglementation, et, aujourd’hui, les vins d’Alsace représentent une production annuelle de 150 millions de bouteilles, dont un tiers est exporté. Les vins alsaciens sont également leaders des vins blancs de qualité en France, dont ils représentent près de 40 % de la consommation à domicile.



Géographie

[image: ] La Route des Vins d’Alsace. Sur plus de 170 km, de Marlenheim à Cernay du nord au sud, la Route des Vins d’Alsace serpente dans un décor somptueux, où une mer de ceps part à l’assaut des forêts vosgiennes en traversant une centaine de villages fleuris, où châteaux, demeures séculaires et ruelles étroites voisinent avec les winstubs et les caves accueillantes. Par la Route des Vins, on accède aux 45 sentiers viticoles, pour s'élever au cœur du vignoble. Jalonnés de nombreux panneaux d’information, ils s’attachent à dévoiler le travail du vigneron, l’art du vin d’Alsace et les caractéristiques propres à chaque cépage. D’avril à octobre, de nombreuses manifestations vinicoles se déroulent dans les diverses localités jalonnant la Route des Vins.

La Route des Vins peut se découper en quatre régions distinctes :

[image: ] Autour de Mulhouse, Thann, Cernay, Guebwiller, Rouffach ou les villages voisins du sud de l’Alsace, vous emprunterez l’itinéraire de Thann à Wettolsheim qui renferme de nombreux grands crus, à savoir : Eichberg, Kitterlé, Rangen, Steingrubler, Goldert, Ollwiller, Saering, Vorbourg, Hatschbourg, Pfersigberg, Spiegel, Zinnkoepflé, Kessler, Pfingstberg et Steinert.

[image: ] Sur Colmar, Turckheim, Kaysersberg, Riquewihr, Ribeauvillé ou les villages du centre sud de l’Alsace, vous irez de Colmar à Ribeauvillé, dont les grands crus sont : Brand, Geisberg, Mandelberg, Schlossberg, Sporen, Florimont, Hengst, Marckrain, Schoenenbourg, Wineck-Schlossberg, Froehn, Kirchberg, Osterberg, Sommerberg, Furstentum, Mambourg, Rosacker et Sonnenglanz.

[image: ] Sur Sélestat, Andlau, Barr, Dambach-la-Ville ou l’un des villages voisins du centre nord de l’Alsace, vous irez de Bergheim à Bernarsdwiller avec pour grands crus : Altenberg-de-Bergheim, Kastelberg, Praelatenberg, Frankstein, Kirchberg-de-Barr, Wiebelsberg, Gloeckelberg, Roenchberg, Winzenberg, Kanzlerberg, Muenchberg et Zotzenberg.

[image: ] Sur Strasbourg, Marlenheim, Molsheim, Mutzig, Obernai, Rosheim ou l’un des villages voisins, vous voyagerez d’Obernai à Marlenheim avec les grands crus Altenberg de Bergbieten, Steinklotz, Altenberg-de-Wolxheim, Bruderthal et Engelberg.

[image: ] Enfin, près de Wissembourg, hors du parcours classique de la Route des Vins, vous attend le vignoble le plus septentrional d'Alsace et, pour certains historiens, le plus ancien de la région. Pas de grand cru, aucun dossier n'ayant été déposé, mais dix lieux-dits, dont le Brandhof.




La Route des Vins


L'inauguration de la doyenne des Routes des Vins, le 30 mai 1953, fut mémorable ; le discours du grand receveur de la Confrérie Saint-Etienne énumérant les cinq raisons de boire du vin d'Alsace (la soif, la soif à venir, l'amour du bon vin, l'arrivée d'un ami et enfin parce qu'on trouve toujours une bonne raison) fit date. Parcourir la Route des Vins d'Alsace est une excellente façon de découvrir une région à travers un métier noble et patrimonial. Il est difficile en effet de cumuler autant d’atouts : en moins de 200 km, toute l’Alsace s'offre à vous, avec ses trésors architecturaux, des villages ravissants, de belles églises de grès, des maisons à colombages et oriels, impeccablement peintes et abondamment fleuries par des habitants fiers de leur patrimoine et de leur culture. La beauté des paysages ensuite, la vigne partout autour des bourgs, à flanc de coteaux, au pied des collines vosgiennes, à l’orée des forêts, s’étalant dans la plaine… Ensuite le talent truculent de communicant des vignerons, hommes de tradition mais aussi de progrès qui savent exprimer et partager leurs passions à travers leurs cuvées, vinifiées dans leur grande majorité à partir des sept cépages rois du vignoble alsacien, et c'est un vrai bonheur que de gambader dans les vignes, en profitant des informations dispensées sur les sentiers viticoles. Enfin, cerise sur le kougelhopf, une vraie adéquation avec les traditions culinaires, seul exemple français avec la Corse où elles ont été si fortement maintenues : dans chaque village de la Route des Vins, on trouve un caveau, une winstub, et le plus souvent plusieurs, pour manger alsacien, un presskopf, un wädele choucroute, un schiffala au raifort, un baeckeoffe, avec les vins du village.

La Véloroute du Vignoble permet aux adeptes de la "petite reine" de se livrer à leur passion sur 140 km, en empruntant des pistes cyclables aménagées sur d'anciennes voies ferrées ou encore des cheminements au milieu des vignes. Les itinéraires, de difficultés variées, sont téléchargeables sur www.tourisme-alsace.com.







Les appellations et cépages



Les sept cépages d'Alsace

En Alsace, c'est le cépage, et non le terroir, qui donne son nom aux vins mis en bouteille obligatoirement dans la région, et servis dans ces flûtes allongées, du type « à vin du Rhin », à la forme caractéristique. Les vins d’Alsace proviennent de sept cépages : sylvaner, pinot blanc, riesling, muscat, pinot gris, gewurztraminer et pinot noir.



Les trois Appellations d'Origine Contrôlée/Protégée

La politique de qualité menée à partir du milieu XXe siècle s’est vue couronnée dès 1962 par la reconnaissance de trois AOC. L’AOC Alsace en est la principale. L’étiquette mentionne le cépage concerné parmi les sept reconnus en Alsace (le sylvaner, le pinot blanc, le pinot noir, le riesling, le muscat d’Alsace, le pinot gris et le gewurztraminer), mais peut également comporter une mention comme edelzwicker pour un assemblage réalisé à partir de plusieurs cépages blancs. Il est remarquable de constater que les vins d’appellation représentent, au contraire des autres régions, la très grande majorité de la production. L’AOC Alsace forme ainsi 71 % de la production totale des vins d’Alsace, dont 90 % de blancs. Depuis 2011, des dénominations géographiques communales complémentaires à l'AOC, répondant à des règles de production plus restrictives, peuvent figurer sur l'étiquette. On distingue ainsi treize communes ou entités intercommunales : Bergheim, Blienschwiller, Côtes-de-Barr, Côte-de-Rouffach, Coteaux du Haut-Koenigsbourg, Klevener de Heiligenstein, Ottrott, Rodern, Saint-Hippolyte, Scherwiller, Vallée Noble, Val Saint-Grégoire et Wolxheim. Un nom de lieu-dit peut également, depuis 2011, compléter le nom de l'AOC pour des cuvées présentant un caractère particulier, propre au terroir dont elles sont issues, et répondant à des règles de production spécifiques, plus strictes que pour les dénomations communales.



L'AOC/AOP Alsace
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L'AOC/AOP Alsace - Vignoble de la route des vins

© Irène ALASTRUEY – Author's Image



[image: ] Sylvaner d’Alsace. Même si ses origines sont incertaines, nous savons que son aire de prédilection a toujours été limitée au vignoble allemand et à celui du Bas-Rhin en France. En Alsace, il ne couvre plus que 7,9 % de la surface en production. Toutefois, son encépagement a fortement décru au cours des dernières décennies, notamment au profit du pinot blanc et du pinot gris. Il est remarquablement frais et léger, avec un fruité discret. Agréable et désaltérant, il sait aussi montrer une belle vivacité. Il accompagne fruits de mer, poissons et charcuteries. C'est un vin très séduisant lorsqu'il est bien fait : un vrai vin de vigneron, aux notes minérales mêlées d'exotisme, litchi et goyave, nuances feuillues et printanières, de la suavité derrière l'acidité.

[image: ] Pinot blanc d’Alsace. Appelé aussi klevner (à ne pas confondre avec le klevener de Heiligenstein), il s'agit d'une mutation blanche du pinot noir. Le cépage auxerrois est souvent vendu sous la même dénomination. En une dizaine d'années, la superficie plantée a doublé, passant de 10 % à 20 % de l'ensemble du vignoble, entrant dans l'élaboration du crémant d'Alsace. Tendre et délicat, il allie fraîcheur et souplesse pour représenter un juste milieu dans la gamme des vins d'Alsace. Il s'harmonise avec de nombreux plats en particulier les fruits de mer, les volailles et les fromages doux. Le pinot auxerrois, parfois plus complexe sur le plan aromatique, plus riche en alcool et moins acide, est autorisé dans l'AOC Alsace sous son nom propre, sous celui de pinot blanc ou en assemblage avec le pinot blanc.

[image: ] Riesling d’Alsace. C'est l'un des meilleurs cépages blancs au monde, son encépagement a fortement progressé, sa grande perméabilité aux variations des sols en fait un candidat de choix pour surfer sur la vogue des terroirs. Il reste le cépage rhénan par excellence. En Alsace, sa production représente presque 22 % du vignoble ; la vallée du Rhin en est son berceau. Il s'épanouit à merveille sur les coteaux frais et pentus qui bordent les fleuves et donne des vins souvent parfaitement équilibrés, entre douceur et acidité. En Alsace, le riesling donne des vins plus secs et plus riches en alcool qu'en Allemagne, où les rendements sont d'ailleurs nettement plus élevés. Populaire également en Autriche, dans le nord de l'Italie et le long du Danube, ce cépage est planté également dans les vignobles d'Australie, de Nouvelle-Zélande, de Californie et d'Oregon. Sec, racé, d'une grande expression aromatique, il offre un bouquet d'une grande finesse avec des nuances parfois minérales ou florales. C'est le vin gastronomique par excellence, et sa belle charpente acide en fait un compagnon idéal de la choucroute.

[image: ] Muscat d’Alsace. Il se distingue des muscats doux méridionaux par son caractère sec. Bonheur aromatique, il exprime à merveille la saveur du fruit frais. Le muscat, peut-être le plus ancien de tous les cépages cultivés, rassemble en réalité plus de 200 familles, parfois à peau noire, parfois à peau blanche ou rougeâtre mais dont le caractère en bouche est aisément reconnaissable. Le plus souvent, le cépage est en réalité le muscat blanc à petits grains, à ne pas confondre avec le muscat ottonel, apparu au XIXe siècle, cultivé principalement en Europe Centrale et en Alsace, où il est souvent associé au muscat d'Alsace. Il est très fruité, ample et parfois opulent, révélant parfois des arômes de violette et de fruits exotiques. Son croquant se marie à merveille avec les asperges au printemps.

[image: ] Pinot noir d’Alsace. Seul cépage en Alsace à produire un vin rouge ou rosé, son goût fruité typique évoque la cerise et la framboise ; il est planté sur un peu moins de 10 % de la surface globale en production. Vinifié en rouge, il peut être élevé en barriques de chêne, ce qui ajoute à ses arômes une structure plus charpentée et plus complexe. Il déploie son originalité avec les viandes rouges, gibiers et charcuteries. Certains villages en ont fait une spécialité et peuvent ainsi apparaître en complément de l'appellation sur l'étiquette, comme le rouge d'Ottrott, le rouge de Saint-Hippolyte ou le rouge de Mittelbergheim. Le pinot noir participe aussi à l'élaboration des crémants d'Alsace (blanc de noirs ou rosés).

[image: ] Pinot gris d’Alsace. Essentiellement connu en Alsace (où il entre à 100 % dans les vins de l'AOC Pinot Gris), ce cépage, qui ne donne que des vins blancs, est connu sous le nom de pinot-beurot en Bourgogne et en pays nantais. Il est également répandu dans toute l'Europe Centrale. En nette progression, le pinot gris occupe 15 % du vignoble. En Alsace, ce cépage donne des vins de grande qualité, fins et élégants, particulièrement lorsqu'ils sont issus, en Alsace, de vendanges tardives et de sélection de grains nobles, ce cépage se prêtant à merveille à la pourriture noble. Il développe une opulence et une saveur caractéristiques. Charpenté, rond et long en bouche, il présente des arômes complexes de sous-bois parfois légèrement fumés. Il se marie avec le foie gras, le gibier, les viandes blanches, les rôtis et les abats.

[image: ] Gewurztraminer d’Alsace. Probablement le plus célèbre des vins d'Alsace. Le cépage originaire de ce vin était en 1551 désigné comme étant typiquement alsacien. Sa réputation, unique dans la viticulture mondiale, n'a cessé de s'affirmer au fil du temps. Il couvre en Alsace un peu plus de 19 % du vignoble. Pour un dégustateur néophyte, ce cépage est probablement le plus facile à reconnaître avec le viognier. En allemand, « gewürz » signifie « épice » ; en bouche, ce cépage (cultivé principalement en Alsace, en Allemagne, en Autriche, dans le Nord de l'Italie et dans quelques régions de l'Europe Centrale) développe des arômes fruités très épicés, principalement marqués par le goût du litchi ou de la mangue. Très flatteur lorsqu'il est issu de raisins bien mûrs, il peut néanmoins se révéler décevant dans le cas inverse. A l'instar de la plupart des cépages alsaciens, le gewurztraminer est également une AOC, déclinée en grands crus, en vendanges tardives et en sélection de grains nobles.

[image: ] Klevener de Heiligenstein. C'est un cépage plus rare, issu du cépage savagnin rose (variété non aromatique de l'ancien traminer). Il a été introduit à Heiligenstein (près de Barr) en 1742 lorsque le conseil des échevins de Strasbourg autorisa Heiligenstein à planter le klevener sur les terres de son ban. Par décret du 4 février 1997, la dénomination klevener de Heiligenstein est désormais attribuée dans l'AOC/AOP Alsace aux vins produits dans une aire strictement délimitée des communes de Bourgheim, Gertwiller, Heiligenstein, Obernai et Goxwiller. C'est un vin rond et fruité, dont le caractère discrètement aromatique et la minéralité sont appréciés des gastronomes.

[image: ] Edelzwicker. L'edelzwicker occupe, parmi les appellations alsaciennes, une place toute particulière. Très ancienne, cette dénomination désigne les vins issus d'un assemblage de cépages blancs, sans notion de pourcentages, et qui peuvent être vinifiés ensemble ou séparément. Soulignons qu'au siècle dernier les parcelles implantées d'une seule variété étaient plutôt rares. C'est un vin léger et agréable, souvent plein de fraîcheur.

[image: ] Gentil. Les linguistes, reconnaîtront dans ce « gentil » la racine de gentilhomme ou gentleman qui, comme l’edelzwicker, évoque le vin « noble ». Il doit effectivement contenir au moins 50 % de cépages nobles, c’est-à-dire de riesling, pinot gris, muscat et gewurztraminer.

[image: ] Les vendanges tardives. Si vous apercevez cette mention sur l'étiquette, c'est qu'il s'agit d'une cuvée exceptionnelle qui n'est pas réalisée toutes les années, issues de raisins en surmaturité, comme leur nom l'indique. La douceur de l'arrière-saison décide de cette rare production... Il faut qu'à un beau soleil automnal s'ajoutent les brumes matinales pour que vive la pourriture noble qui concentrera les sucres et produira, après sélection des grains, un vin aux parfums raffinés. Seuls le riesling, le muscat, le pinot gris et le gewurztraminer offriront, lors des années exceptionnelles, une possibilité de vendanges tardives.

[image: ] Les grains nobles. La mention Sélection de Grains nobles est apposée pour des cuvées encore plus rares que les vendanges tardives, issues d'une sélection de grains atteints de Botrytis cinerea (ou pourriture noble), et triés avec le plus grand soin par le vigneron. La rareté s'accompagnant d'une concentration de fruit exceptionnelle, il s'agit en général des cuvées les plus prestigieuses d'un domaine.




Le marc de gewurztraminer et les autres

Le marc de gewurztraminer est une eau-de-vie à l'étonnante complexité aromatique, qui bénéficie d’une appellation règlementée depuis 1966 et d'une AOC depuis 2009. Pour être « marc d’Alsace de gewurztraminer », l’alcool doit être issu de marc de raisins de gewurztraminer récoltés dans l'aire de production des vins à AOC Alsace et distillés dans les départements du Haut-Rhin et Bas-Rhin. Elle doit provenir exclusivement de marcs sains, égrappés, issus d'une vinification conforme aux dispositions prévues pour la production des vins en AOC Alsace. Mais il peut être intéressant également de goûter aux alcools issus des marcs d'autres raisins : le marc de muscat à la saveur musquée, celui de pinot noir, très aromatique, ou encore le marc de pinot gris, aux saveurs délicatement épicées.






L'AOC/AOP Crémant d'Alsace

L'AOC/AOP Crémant d'Alsace a été attribuée en 1976. La personnalité originale et la qualité irréprochable du crémant d'Alsace ont remporté un succès considérable, en Alsace bien sûr mais également dans les autres régions françaises et auprès de nos voisins européens. Le crémant d'Alsace est devenu aujourd'hui le premier vin mousseux d'AOC consommé à domicile en France (30 %).

Sa production a connu depuis 1980 un développement spectaculaire. En 2014, il représente 25 % de l'ensemble de la production des vins d'Alsace. Dès la fin du siècle dernier, plusieurs entreprises d'Alsace, établies tant dans le vignoble que dans les métropoles de Strasbourg et de Mulhouse, élaboraient des vins mousseux selon la méthode champenoise. Cette tradition, moins vivace durant la première moitié du XXe siècle, a été maintenue jusqu'à la reconnaissance de l'AOC Crémant d'Alsace. Ce décret a apporté aux maisons de vins d'Alsace le cadre nouveau nécessaire à l'élaboration d'un vin mousseux de qualité selon des exigences comparables à celles appliquées par les professionnels champenois eux-mêmes. Aujourd'hui plus de 500 élaborateurs sont réunis au sein du syndicat des producteurs de crémant d'Alsace. Le crémant d'Alsace doit sa finesse et son originalité à la personnalité inimitable de chacun des cépages d'Alsace et aux conditions privilégiées dont bénéficie leur vignoble. Il est élaboré à partir d'un ou de plusieurs cépages : pinot blanc, auxerrois, riesling, pinot gris, chardonnay et le pinot noir, seul cépage à produire des crémants d'Alsace rosés, et plus rarement des blancs de noirs, pleins de charme et de finesse. Lorsqu'un cépage est mentionné sur l'étiquette, le crémant est produit à 100 % à partir de ce cépage.



L'AOC/AOP Alsace grand cru

L'AOC/AOP Alsace grand cru, instituée en 1975, est délivrée à des vins répondant à des contraintes très strictes de qualité et de rendements, en matière de délimitation de terroirs, de richesse naturelle en sucre et dégustation d'agrément. Le cahier des charges de 2011 précise encore ces contraintes. Les cépages admis sont le gewurztraminer, pinot gris, riesling, le muscat et le sylvaner du Zotzenberg. L'appellation consacre l'influence marquée des terroirs sur les vins alors que les vins d'Alsace sont connus traditionnellement par leur cépage. Le décret définissant, en 1983, 25 lieux dits, fut complété par celui du 17 décembre 1992. Au total, cinquante et un grands crus, disséminés sur 47 communes, ont été délimités sous la responsabilité de l'Institut national des appellations de l'origine et de la qualité, et constituent la mosaïque des grands crus d'Alsace. Ils représentent une production annuelle moyenne de près de 45 000 hl, soit 4 % seulement de l'ensemble des vins d'Alsace. Ces vins d'exception peuvent être dégustés dès leur jeunesse mais gagnent à être conservés bien plus longtemps. Ce sont des vins gastronomiques par excellence qui ponctuent avec bonheur chaque étape du menu. L'étiquette précise obligatoirement, outre le cépage, le millésime et l'un des 51 lieux-dits délimités pouvant bénéficier de cette appellation. Pour un meilleur repérage géographique, la présentation des grands crus est exposée en fonction de la route du vin, décrite plus haut.



De Thann à Wettolsheim
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[image: ] Alsace grand cru Eichberg. Jalonnant le finage de la commune d'Eguisheim, le lieu-dit « Grand Cru Eichberg » est exposé au sud-est à une altitude comprise entre 220 m et 340 m. Bien situé au pied des trois châteaux, le vignoble est abrité par les contreforts des Vosges.

Il bénéficie d'un microclimat sec et chaud, les précipitations étant les plus faibles de la région de Colmar. Ce grand cru, reconnu depuis fort longtemps (XIIe siècle) couvre 58 ha. Les cépages riesling, gewurztraminer et pinot gris trouvent ici leur plein épanouissement.
D'une grande opulence, les vins de ce terroir s'expriment par une finesse et un fruité remarquables, et sont prédisposés à une grande longévité.

[image: ] Alsace grand cru Kitterlé. Mentionné dès 1699, le Kitterlé occupe, sur environ 26 ha, un site remarquable et unique en Alsace. Juste à la sortie de la vallée de la Lauch et au nord de Guebwiller, il profite de différentes expositions dessinant un éperon sur le massif de l'Unterlinger. Le sol léger et sablonneux retenu par d'immenses murs de pierres sèches n'autorise qu'un rendement très limité favorable à une grande concentration des arômes et une exceptionnelle longévité des vins.

Le riesling, le gewurztraminer et le pinot gris se sont particulièrement bien adaptés. Ce coteau bénéficie d'une commercialisation sous son propre nom depuis 1830.

[image: ] Alsace grand cru Rangen. Voici le plus méridional des vignobles d'Alsace. C'est aussi l'unique terroir à roche volcanique. Au XIIIe siècle déjà, les moines pèlerins fréquentant la collégiale Saint-Thiébaut en firent des éloges sans oublier les auteurs qu'il inspira par la suite.

Il appartient aux communes de Thann et Vieux Thann, dont il couvre 22 ha, plantés de riesling, pinot gris et gewurztraminer. Sont issus des vins de garde aux qualités typiques d'élégance et de grande finesse dans le fruité, de puissance et de race.

[image: ] Alsace grand cru Steingrubler. C'est à l'ouest de Wettolsheim, sur un coteau exposé au sud-est entre 280 m et 350 m, couvrant 23 ha, que se situe le Steingrubler. Ce vignoble fait parler de lui depuis le XVe siècle. Chaque cépage y trouve sa place, le riesling sur la partie haute profitant d'un terroir sablonneux et le gewurztraminer sur la partie basse, plus riche et plus calcaire. Ses vins sont de grande garde, riches en arômes avec un corps solide et une charpente bien virile.

[image: ] Alsace grand cru Goldert. Les quelque 45,5 ha du Goldert sont plantés principalement de gewurztraminer, puis de muscat d'Alsace, de pinot gris et de riesling, au nord de Gueberschwihr entre 230 m et 330 m d'altitude. Ce lieu-dit, déjà convoité au Moyen Âge et jusqu'à la Révolution pour ses qualités viticoles, offre un gewurztraminer grand cru Goldert avec une remarquable harmonie.

[image: ] Alsace grand cru Ollwiller. La présence de la vigne dans ce cru semble aussi ancienne que le premier château daté du XIIe siècle. C'est d'ailleurs au nord de ce dernier, sur le ban de Wuenheim que le vignoble court à flanc de coteau. Ce lieu-dit fait partie des régions les plus sèches de France.

Le riesling et le gewurztraminer ont élu domicile sur ses quelque 36 ha et donnent naissance à des vins particulièrement fins et distingués. Leur goût de terroir prend de l'ampleur après deux à trois années de garde.

[image: ] Alsace grand cru Saering. Ce vignoble de quasiment 27 ha se situe au nord-est de Guebwiller. La nature même de son sol privilégie la culture du riesling, mais on trouve aussi du muscat, du gewurztraminer et du pinot gris de grande qualité. Le riesling, au bouquet floral typique, présente en bouche le fruité prononcé de son cépage soutenu par un caractère sec et racé. Mentionné pour la première fois en 1250, ce coteau bénéficie d'une commercialisation sous son nom propre depuis 1830.

[image: ] Alsace grand cru Vorbourg. L'histoire nous révèle que lorsque l'évêque de Strasbourg Heddo fondit le couvent d'Ettenheim en 762, il lui légua des vignes ancestrales du Vorbourg de Rouffach. Son vignoble couvre aujourd'hui quasiment 73 ha, situé au sud du vignoble d'Alsace et bien protégé par les deux sommets vosgiens du Petit et du Grand Ballon. Son sol calcaire caillouteux, son microclimat, des rendements faibles, permettent au riesling, gewurztraminer, pinot gris et muscat d'exprimer le meilleur de leur caractère respectif. Le Vorbourg produit des vins fins et puissants. Ce sont des crus de garde.

[image: ] Alsace grand cru Hatschbourg. Divers documents signalent le hatschbourg dès le Moyen Age. Situé sur les finages des communes de Hattstatt et de Voegtlinshoffen, le vignoble couvre 47,5 ha parfaitement adaptés au gewurztraminer, au pinot gris et au riesling sans oublier le muscat qui donne des produits subtils. Les vins de ce grand cru présentent une excellente typicité, des arômes très développés et une aptitude certaine à la garde.

[image: ] Alsace grand cru Pfersigberg. Les viticulteurs d'Eguisheim peuvent s'enorgueillir d'avoir remis en honneur le Pfersigberg – déjà cité au XVIe siècle – lors de la première foire aux vins de Colmar en 1927. Aujourd'hui le vignoble s'étend sur environ 75 ha offrant au gewurztraminer un terroir d'élection sans oublier le pinot gris, le riesling et le muscat d'Alsace qui y développent aussi une très grande richesse, beaucoup d'élégance et de finesse. Dans ce type de terrain à texture argilo-limoneuse, la rétention d'eau moyenne ainsi que la couleur du sol et la faible humidité, qui favorisent un rayonnement de chaleur intense, conduisent à une maturité très précoce des raisins. Ses vins et particulièrement le gewurztraminer, sont caractérisés par leur corps, leur fruité, leur arôme et leur longévité.

[image: ] Alsace grand cru Spiegel. Les viticulteurs font la réputation de ce cru depuis 50 ans en préservant son originalité. Couvrant environ 19 ha, il s'étire à mi-coteau sur les deux finages de Guebwiller et de Bergholtz. Ses sols, à la texture argilo sableuse, laissent s'épanouir le gewurztraminer qui donne un vin souvent sec, moelleux certaines années ; le pinot gris, un vin charnu, moelleux et de constitution robuste ; le riesling remarquable pour sa finesse, sa race et sa persistance au palais et du muscat sur le versant méridional.

[image: ] Alsace grand cru Zinnkoepflé. La réputation du Zinnkoepflé est multiséculaire. Il était en effet déjà fêté par nos ancêtres païens lors des cérémonies du culte au soleil, d'où il tire son nom. Il a depuis toujours aussi été mentionné parmi les meilleures expositions d'Alsace : majestueux coteau aux pentes rudes et escarpées dominant la pittoresque vallée, nommée Valus Praenobilis (la vallée hautement noble) dans les textes anciens. Une fois encore, le gewurztraminer s'impose largement dans ce terroir d'environ 68,5 ha, mais riesling et pinot gris y réussissent particulièrement bien aussi. Le calcaire coquillier du Zinnkoepflé allié à une pluviométrie des plus réduites donne naissance à des vins hauts en bouquet, épicés, pleins de feu, spécialement pour le gewurztraminer. Ces grands crus sont prédestinés à devenir de très grands vins de garde et de gastronomie.

[image: ] Alsace grand cru Kessler. Mentionné dès la fin du XIVe siècle, le Kessler se situe au nord du finage de Guebwiller. Son vignoble couvre environ 29 ha sur le flanc est de la colline Unterlinger.

Si le pinot gris et le riesling sont présents, c'est le gewurztraminer qui en occupe la majeure partie. C'est également lui qui offre au nez un caractère floral prononcé et qui développe, à la dégustation, ses arômes complexes persistants, mais jamais agressifs, dans un ensemble souple et harmonieux. Le kessler a aussi le double privilège d'une vinification séparée et d'une commercialisation sous son propre nom depuis 1830.

[image: ] Alsace grand cru Pfingstberg. Le vallon où se niche Orschwihr domine le coteau du Pfingstberg dont la réputation remonte à la fin du XIIIe siècle. Il s'élève entre 270 m et 370 m et couvre un peu plus de 28 ha. La pente prononcée du terroir a parfois obligé les viticulteurs à construire des terrasses consolidées par des murs de pierre. Planté de gewurztraminer, de riesling, de pinot gris et même de muscat, ses vins offrent une grande typicité avec des arômes floraux. Ce sont de grands vins de garde.

[image: ] Alsace grand cru Steinert. Milieu XIIe siècle, les vignes du lieu-dit Steinert appartenaient au couvent des bénédictins de Muri, aux évêchés de Bâle et de Strasbourg. Les vins produits étaient déjà très appréciés. D'une superficie de 39 ha, au sud du ban de Pfaffenheim, le Steinert est le plus abrupt des vignobles de la commune. Compte tenu des facteurs géologiques et du mode de culture (porte-greffe à haute résistance au calcaire actif et à la sécheresse), nous retrouvons ici une dominance de gewurztraminer, de pinot gris et de riesling. Après vieillissement, les vins du Steinert se caractérisent par des arômes très développés.



De Colmar à Ribeauvillé
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[image: ] Alsace grand cru Brand. Une réputation incontestée depuis le Moyen Âge. Le lieu-dit se situe à la sortie de la vallée de Munster, surplombant la ville de Turckheim. Les quelque 58 ha de vignoble possèdent un terroir de nature granitique très homogène. Aidé d'une excellente exposition, il forme un véritable petit paradis pour le riesling, le pinot gris et le gewurztraminer. D'une grande finesse, subtils, d'un fruité très particulier, les vins du grand cru Brand présentent un équilibre royal.

[image: ] Alsace grand cru Geisberg. Signalé pour la première fois au tout début du XIVe siècle, il est situé sur le ban de Ribeauvillé. Sa forte pente rend nécessaire la culture en terrasse à une altitude de 250 m à 320 m, bénéficiant ainsi d'un excellent ensoleillement. Ce lieu-dit est composé de 8,50 ha sur lesquels le riesling a élu domicile donnant un vin de garde, développant au fil du temps un corps puissant, une grande finesse d'arôme et ce célèbre « goût de vieux riesling » si original et très convoité.

[image: ] Alsace grand cru Mandelberg. Déjà cultivé à l'époque gallo-romaine puis sous les seigneurs francs, le Mandelberg fut la propriété médiévale de plusieurs abbayes. Cette colline, dont le nom se traduit en « côte des amandiers », abrite le village de Mittelwihr des vents froids du nord et accueille les 22 ha plantés principalement de gewurztraminer et de riesling complétés de pinot gris et de muscat. Ses vins d'une grande noblesse sont de très bonne garde. Ils développent un fruité prononcé et une finesse exquise, caractéristiques d'un sol calcimagnésique. Sur son terroir, on retrouve une partie du vignoble du prestigieux domaine Bouxhof, jouissant d'une histoire longue de huit siècles, qui est le seul domaine viticole d'Alsace à être classé par les Monuments historiques.

[image: ] Alsace grand cru Schlossberg. Ce lieu-dit très réputé est cité dès le XVe siècle. À partir de 1928, les viticulteurs de Kaysersberg et Kientzheim ont consigné toutes les contraintes de production naturelles de ce cru dans une convention écrite, unanimement respectée qui a été depuis lors consacrée par les décrets de 1975 et 1992. Son terroir d'excellente fertilité minérale, sableux grossier et argileux à la fois donne des vins riches en arômes floraux d'une grande finesse grâce, notamment, à la richesse et à la diversité des minéraux rencontrés. Sur sa forte pente, nécessitant une culture en terrasse, les 80 ha de vignoble sont plantés essentiellement de riesling mais également de pinot gris, de gewurztraminer et de muscat d'Alsace.

[image: ] Alsace grand cru Florimont. Dès le Moyen Âge, le bourg viticole d'Ingersheim connut la prospérité. Les comtes de Lupfen ou encore le baron de Schwendi, grand bienfaiteur de la viticulture alsacienne, apprécièrent les vins du Florimont et savaient vanter ses mérites. Ce cru ne manque pas d'avantages, il est notamment situé dans la fameuse ellipse de Colmar, profitant de conditions climatiques privilégiées. Sur sa vingtaine d'hectares, le gewurztraminer est le principal cépage voisinant avec le riesling, le muscat et le pinot gris. Les qualités de ces vins, amples, équilibrés et d'une grande longévité, les ont rendus à juste titre célèbres.

[image: ] Alsace grand cru Sporen. Commercialisé sous le nom de son cru depuis des siècles et cité en 1580 par Fischart comme étant le premier vin d'Alsace, le Sporen est un cirque naturel en pente douce accueillant environ 24 ha essentiellement occupés par le gewurztraminer et le pinot gris. Remarquables vins de garde, les vins du Sporen se caractérisent par la finesse, la race et la richesse alliée à l'élégance.

[image: ] Alsace grand cru Hengst. C'est une donation de l'abbaye de Murbach qui mentionne le terroir pour la première fois au XIe siècle. Sur le finage et au sud de Wintzenheim, le vignoble s'étend sur quasiment 76 ha plantés principalement de gewurztraminer mais aussi de pinot gris et de riesling. Le sol, essentiellement constitué par des conglomérats oligocènes et des marnes calcaires, donne au vin un caractère solide et très charpenté. Ce grand cru a une étonnante faculté à bien vieillir, de 10 à 20 ans, voire plus.

[image: ] Alsace grand cru Marckrain. Encore un cru dont l'histoire remonte à la nuit des temps puisque la route des Celtes qui longe les contreforts vosgiens passait jadis au pied des pentes du Marckrain. On le découvre à la sortie de la vallée du Kaysersberg, au sud du village de Bennwihr. Sur les quelque 53 ha de terroir le gewurztraminer règne en maître et donne des vins d'une parfaite harmonie, corsés, puissants et aux arômes complexes très développés. Son compagnon le pinot gris n'est pas en reste, offrant un fruité fin et discret, il est capiteux et embaumé d'arômes typiques du terroir.

[image: ] Alsace grand cru Schoenenbourg. Sa réputation remonte au haut Moyen Âge et dès le XVIe siècle ses vins étaient célébrés dans tous les pays d'Europe du Nord. Voltaire en possédait quelques arpents. Aujourd'hui composé d'un peu plus de 53 ha, il laisse courir, sur une pente assez forte, ses vignes sur le flanc sud et sud-est de son coteau, au nord de Riquewihr. Ici, c'est le riesling qui domine mais le pinot gris et le muscat y réussissent aussi parfaitement. Ces excellents vins de garde développent des arômes puissants et riches. Le microclimat du terroir est particulièrement adapté aux vendanges tardives et sélections de grains nobles.

[image: ] Alsace grand cru Wineck Schlossberg. Sur les pages de son histoire, on peut y lire toute sa renommée qui remonte à plusieurs siècles. La réputation de ces coteaux est telle qu'ils se retrouvent souvent comme l'illustration type du vignoble alsacien. Son vignoble d'un peu plus de 27 ha se développe sur les bans de Katzenthal et d'Ammerschwihr. Précisons au passage que le château du Wineck dominant les vignes de Katzenthal est le seul château d'Alsace à être entièrement entouré de vignes depuis le XIIe siècle. Cette partie du cru (fond de vallon fermé sur trois côtés) bénéficie aussi d'un microclimat particulièrement favorable ; si l'on y rajoute la qualité des sols, toutes les conditions optimales sont réunies pour la production de vins exceptionnels issus principalement du riesling mais aussi du gewurztraminer. Vins typés, racés, très caractéristiques de ce que peuvent avoir de meilleur les vins d'Alsace.

[image: ] Alsace grand cru Froehn. Reconnu comme l'un des meilleurs crus d'Alsace notamment par Médard Barth qui le décrivait à son époque et dans son ouvrage en termes élogieux. Zellenberg, petite cité viticole à l'est de Riquewihr domine du haut de son mamelon calcaire le vignoble de Froehn qui s'épanouit sur environ 15 ha sur des flancs de coteaux. Sur son terroir argilo-marneux se développent le gewurztraminer, le pinot gris et le muscat qui donnent des vins avec une excellente aptitude au vieillissement se distinguant par leur fruité et leur ampleur.

[image: ] Alsace grand cru Kirchberg de Ribeauvillé. Déjà cité au XIVe siècle, ce cru occupe l'un des meilleurs terroirs de la commune de Ribeauvillé sur environ 11,5 ha. Sa pente très marquée et son exposition sud et sud-ouest lui confèrent un excellent ensoleillement au moment de la maturation dont le riesling et le muscat tirent le meilleur parti sans oublier le gewurztraminer et le pinot gris qui y réussissent aussi remarquablement bien. Les vins de ce cru ont en commun un élégant bouquet, qui développe, avec le temps, ces arômes remarquables caractéristiques des terrains marno-calcaires.

[image: ] Alsace grand cru Osterberg. Ce terroir réputé plonge ses racines dans le Moyen Âge. Terre d'élection du riesling, du gewurztraminer et du pinot gris, son vignoble s'étale sur le ban de Ribeauvillé sur près de 25 ha. Ses pentes moyennes à fortes profitent d'un excellent ensoleillement. Ses sols sont argileux et caillouteux. L'ensemble de ces conditions bénéfiques donne des vins de grande garde. Le riesling développe un corps puissant et une grande finesse d'arômes et le fameux goût de « vieux riesling ». Quant au gewurztraminer et au pinot gris, ils sont riches et puissants avec beaucoup d'élégance et de finesse.

[image: ] Alsace grand cru Sommerberg. Tous les cépages d'Alsace s'épanouissent à merveille sur les quelque 28 ha de ce lieu-dit et plus particulièrement le riesling qui donne un vin très typé, s'exprimant pleinement après une à trois années de garde. C'est au pied des Trois Épis, au sud de Katzenthal et au nord de Niedermorschwihr, que se situe le Sommerberg, sur un coteau en très forte pente et à près de 400 m d'altitude.

[image: ] Alsace grand cru Furstentum. Le coteau du Furstentum est situé au cœur même de la vallée de Kaysersberg, bien protégé des vents. On retrouve ses traces en 1330 dans l'inventaire des vignes appartenant au couvent de Bâle. Ses terroirs marno-calcaro-gréseux épousent une pente vive optimisant l'ensoleillement. Toutes les conditions sont ici réunies pour donner naissance à un grand vin issu des 30,5 ha plantés en riesling, gewurztraminer et pinot gris. Vin de garde, le furstentum est d'une grande finesse et d'une puissance aromatique remarquable.

[image: ] Alsace grand cru Mambourg. On parlait déjà en 783 des vins de Sigoltesberg (le Mambourg actuel) en termes élogieux. Ses lettres de noblesse ont été données par de nombreux couvents et seigneurs qui en furent propriétaires. Le Mambourg domine Sigolsheim et recouvre un peu plus de 61 ha. C'est l'un des coteaux les plus avancés de la plaine d'Alsace. Le gewurztraminer est maître des lieux qu'il partage avec le pinot gris, le muscat et le riesling sachant tirer profit d'une durée d'ensoleillement optimale. Les rendements sont volontairement peu élevés, privilégiant ainsi la qualité que l'on retrouve dans la typicité des crus du Mambourg. Des vins de longue garde offrant de l'élégance, une grande finesse et des arômes puissants avec une très bonne persistance.

[image: ] Alsace grand cru Rosacker. C'est au nord de Hunawihr que s'étend le Rosacker sur un peu plus de 26 ha et à une altitude variant de 260 m à 330 m. Ses sols offrent une texture lourde, aérée cependant par quelques éboulis siliceux de grès vosgiens accueillant volontiers le riesling qui, jeune, offre des arômes pointus, d'un poivré caractéristique qui s'arrondissent en vieillissant, dévoilant des saveurs plus minérales, propres aux terrains marno-calcaires. Le second cépage est le gewurztraminer qui lui, développe des arômes de rose, parfois de violette à nuances poivrées d'une grande finesse. L'un et l'autre présentent une belle harmonie et gardent une longue persistance.

[image: ] Alsace grand cru Sonnenglanz. Dès le siècle dernier, ce cru a su s'entourer d'une grande notoriété en mettant à l'honneur des cépages de qualité et essentiellement le pinot gris et le gewurztraminer majoritairement présents sur les près de 33 ha installés sur le finage de la commune de Beblenheim. Le cru prend naissance sur un sol assez lourd, bien structuré et très caillouteux. Un microclimat très favorable le fait bénéficier d'une pluviométrie particulièrement faible. Un ensemble de conditions qui donnent aux vins une jolie teinte dorée d'une belle intensité. Au nez, ils révèlent une concentration d'arômes bien mûrs et très fins. En bouche, une attaque chaleureuse, bien équilibrée et une grande persistance.

[image: ] Alsace grand cru Kaefferkopf. Dernier né de la famille des Grands Crus de la région, le Kaefferkopf n'en est pas le moins renommé pour autant. En effet, traduit sous le nom de "tête de scarabée", ce lieu-dit est même depuis fort longtemps l'un des terroirs les plus renommé d'Alsace. Les conditions de production, particulières à l'assemblage de cépage pour la constitution des cuvées, ont été, sans nul doute, un frein important à sa reconnaissance en tant qu'appellation grand cru. Aujourd'hui, le 51e grand cru d'Alsace, et c'est ainsi qu'on le nomme, devient une référence incontestable et incontestée de l'AOC Alsace-grand cru. Les rieslings y sont exubérants et les gewurztraminers particulièrement corsés. L'assemblage de cépage y est autorisé et apporte cette notion de typicité propre au terroir qui fait fi de la notion de cépage. C'est ça un vrai grand cru !



De Bergheim à Bernardswiller
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[image: ] Alsace grand cru Altenberg de Bergheim. L'Altenberg, fierté des vignerons de Bergheim, est connu et réputé pour ses grands vins dès le XIIe siècle. Le vignoble, composé de sols marno-calcaires rouges très caillouteux, peu profonds et riches en fossiles, s'étend sur 35 ha sur la face sud du mamelon du Grasberg. Par son unité et sa typicité, il privilégie le gewurztraminer et le riesling confortés par un microclimat chaud et tempéré, des températures et une hygrométrie très régulières. Les qualités typiques de ce grand cru sont l'accord parfait entre un corps puissant et viril, une expression aromatique fine et subtile. Des vins gastronomiques par excellence.

[image: ] Alsace grand cru Kastelberg. Nous voici dans l'un des plus anciens crus d'Alsace, déjà planté de vignes sous l'occupation romaine. Dès le XIe siècle, on y signale la production de grands vins et depuis 1850, les viticulteurs d'Andlau commercialisent du riesling kastelberg. Son vignoble se déroule sur les fortes pentes d'un petit mont exposées au sud-est. Il repose sur des schistes de Steige, uniques en Alsace. Les quelque 6 ha accueillent le riesling qui, après vinification, séduit par sa race, sa virilité, son bouquet délicat et discret. Il a hérité de son terroir unique toutes les qualités d'un très grand vin de garde.

[image: ] Alsace grand cru Winzenberg. Les vignerons ont su depuis longtemps rendre célèbre ce cru grâce au respect de la tradition. Dominant la commune de Blienschwiller, il s'étend sur pas tout à fait 20, sur un sol granitique. Son microclimat participe aussi à la naissance d'un grand cru issu de riesling et de gewurztraminer et également de pinot gris. Ses vins, développant un caractère floral d'une grande finesse, sont très typés et d'excellente garde.

[image: ] Alsace grand cru Praelatenberg. Avant le premier millénaire de notre ère, le Praelatenberg appartenait aux prélats de l'abbaye d'Ebersmunster. Après avoir été exploité, au siècle dernier, par les viticulteurs de Sélestat, il appartient aujourd'hui aux vignerons d'Orschwiller et de Kintzheim. Ses pentes sont dominées par les belvédères du Haut Koenigsbourg. Sur son terroir composé d'environ 19 ha, le riesling, le gewurztraminer, le muscat d'Alsace et le pinot gris s'épanouissent dans des conditions idéales et nous offrent des vins de garde qui développent, avec le temps, les qualités caractéristiques de leur terroir, finesse et élégance.

[image: ] Alsace grand cru Frankstein. Très convoité et tout autant réputé, le Frankstein a su faire parler de ses qualités dès le Moyen Âge. Sa réputation dépassait les limites de Dambach-la-Ville qui se niche au pied de ses coteaux. Seigneuries, évêchés et abbayes se disputaient les parcelles. Aujourd'hui, ses coteaux composent, sur quelque 56 ha, un terroir d'une homogénéité remarquable. Son terroir granitique est particulièrement favorable au développement du riesling et du gewurztraminer. C'est après quelques années de bouteille que les vins du Frankstein atteignent leur plus haute expression.

[image: ] Alsace grand cru Kirchberg de Barr. Ce lieu-dit est fort apprécié depuis le XVIIIe siècle. Sur le finage de la commune de Barr et plus précisément dans son champ de fractures, le Kirchberg de Barr s'étire sur un peu plus de 40 ha dans les collines sous-vosgiennes. Son terroir marno-calcaire est propice à l'épanouissement du gewurztraminer, du riesling et du pinot gris qui nous offrent des vins de bonne garde d'une grande noblesse, développant avec le temps des qualités particulières de corps impressionnant, de fruité délicat et d'arômes épicés.

[image: ] Alsace grand cru Wiebelsberg. Dans Ampélographie rhénane de Stoltz publié en 1852, le wiebelsberg figurait déjà dans la classification des grands crus d'Alsace. Ce coteau d'environ 12,5 ha, planté principalement de riesling, court sur le finage de la commune d'Andlau. Ses sols sont sableux, bien drainant et se réchauffant vite. De plus, leur forte pente leur permet de profiter de toute la chaleur restituée par les roches. Si l'on rajoute à toutes ces conditions favorables la présence d'une rivière au fond de la vallée créant un microclimat, alors toutes les pièces sont réunies pour donner naissance à un grand cru. Fin, typé, très floral, au fruité délicat, d'un corps noble et racé, le riesling vieillit admirablement.

[image: ] Alsace grand cru Gloeckelberg. Au Moyen Âge, il fut la propriété successive des couvents Sainte-Catherine de Colmar et de Silo de Sélestat. Les quelque 23,5 ha de vignoble plantés essentiellement de pinot gris et de gewurztraminer se situent sur un petit mont dressé entre les communes de Rodem et de Saint-Hippolyte, reposant sur un sol sableux et granitique. Les vins qui en sont issus sont avant tout de garde. Ils surprennent par leur finesse, leur légèreté et leur élégance. Leurs arômes sont puissants et leur persistance en bouche très longue.

[image: ] Alsace grand cru Moenchberg. Une belle page d'histoire pour ce « Mont des Moines » qui fait partie des plus anciens vignobles d'Alsace, plantés en vignes dès l'occupation romaine. Les moines bénédictins de l'abbaye d'Altdorf en étaient propriétaires dès 1097. Ils le rendirent si célèbres que les habitants s'engagèrent à y poursuivre la culture de la vigne. Situé à l'ouest d'Eichhoffen, à la sortie d'Andlau, le lieu-dit couvre un coteau en pente douce. En forme d'arc, ce coteau d'environ 12 ha offre, sur son versant sud, un vallon abrité des vents où la vigne jouit d'un ensoleillement maximum, d'un environnement sec et très chaud constituant un microclimat idéal. Le riesling et dans une moindre mesure le gewurztraminer ont trouvé leur terre d'élection pour donner naissance à de très grands vins de garde.

[image: ] Alsace grand cru Kanzlerberg. La culture de la vigne, sur ce coteau situé sur le finage de la commune de Bergheim, remonte au XIVe siècle. Preuve de son exceptionnelle qualité, elle faisait l'objet d'une vinification séparée. Aujourd'hui le vignoble couvre un peu moins de 4 ha plantés de pinot gris, de gewurztraminer et de riesling. Son terroir est remarquable par la présence de gypse mêlé à des marnes grises et noires et à du calcaire. Les grands crus kanzlerberg exigent un vieillissement propice à leur puissance et à leur ampleur.

[image: ] Alsace grand cru Muenchberg. Dans ce terroir au climat privilégié, abrité des pluies et des vents d'ouest par la butte d'Ungersberg, les moines cisterciens de l'abbaye de Baumgarten cultivaient déjà la vigne au XIIe siècle. Le sol et le sous-sol sont formés de sédiments vieux de 250 millions d'années. Des terrains caillouteux et sableux, dont le drainage est excellent et le réchauffement rapide, accueillent admirablement le riesling.

[image: ] Alsace grand cru Zotzenberg. Commercialisé sous son propre nom dès le début de ce siècle, son vignoble repose sur le flanc sud de la colline de Mittelbergheim et couvre environ 36,5 ha plantés de gewurztraminer, de riesling et de pinot gris. Se présentant sous forme de cuvette aux sols marno-calcaires, il bénéficie, de par son exposition, d'un ensoleillement privilégié. Ses grands crus se distinguent par leur grande finesse et un corps exceptionnel. Ce sont des vins de longue garde. Le sylvaner fait partie de l'exception de ce grand cru car il est le seul à être autorisé dans l'expression de ce lieu-dit.



D’Obernai à Marlenheim
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Obernai - La ville d'Obernai
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[image: ] Alsace grand cru Altenberg de Bergbieten. Ce lieu-dit, réputé dès le Moyen Âge, fut cultivé par de nombreuses congrégations religieuses. L'évêché de Strasbourg y possédait également des vignes. Sur le finage de la commune de Bergbieten, il occupe un peu plus de 29 ha. Éloigné des Vosges cristallines, il bénéficie d'une durée d'ensoleillement importante de par son exposition ainsi que d'un remarquable microclimat et d'un sol homogène argilo-marneux, autant de conditions favorables pour laisser s'épanouir riesling et gewurztraminer mais aussi pinot gris et muscat d'Alsace.

[image: ] Alsace grand cru Steinklotz. Pour preuve de l'ancienneté du vignoble, l'écrit de Grégoire de Tours qui rapporte qu'en 589, le roi mérovingien Childebert II possédait des vignes à Marlenheim. C'est le témoignage écrit le plus ancien sur le vin en Alsace. Ce terroir d'exception accueille sur ces quelque 40 ha du pinot gris, du riesling et du gewurztraminer. Les vins du Steinklotz sont d'une grande noblesse et de longue garde. Ils développent le délicat fruité et l'arôme épicé caractéristiques des terroirs calcaires.

[image: ] Alsace grand cru Altenberg de Wolxheim. Encore un cru très convoité dès le Moyen Âge par les congrégations religieuses. Des grands comme Auguste Stoeber, J.-L. Stoltz pour ne citer qu'eux continuèrent de le célébrer avec honneur. L'Altenberg se situe au cœur même du vignoble de Wolxheim. Ses 31 ha, au sol marno-calcaire, sont remarquablement exposés et bénéficient d'un microclimat idéal, très sec, favorables à l'épanouissement du riesling qui en couvre la majeure partie et du gewurztraminer. Naissent des vins de garde et de gastronomie par excellence de caractère savoureux et généreux.

[image: ] Alsace grand cru Bruderthal. De tout temps, les qualités du Bruderthal incitèrent à la convoitise. Ce sont les moines cisterciens qui lui donnèrent son nom. L'évêque de Strasbourg y possédait aussi des vignes. Avec ses 18,40 ha, il domine la ville de Molsheim. Ses conditions climatiques conjuguées à la qualité de ses sols le classent parmi les grands terroirs d'Alsace. Son encépagement est dominé par le riesling et le gewurztraminer mais le pinot gris et le muscat savent aussi y réussir. Une admirable charpente et un bouquet élégant réalisent ici une remarquable complémentarité et caractérisent les vins du Bruderthal. Quelques années de garde sont recommandées.

[image: ] Alsace grand cru Engelberg. C'est en 884 que l'Engelberg est cité pour la première fois pour ses vins nobles. Au XIIe siècle, le chapitre de la cathédrale de Strasbourg ainsi que de nombreuses congrégations religieuses en furent propriétaires. Sur le finage de la commune de Dahlenheim, l'Engelberg occupe quasiment 15 ha du versant plein sud de la colline du Scharrach. Ses sols marno-calcaires aérés par un cailloutis important permettent aux vignes de tirer le meilleur parti de l'ensoleillement. Le gewurztraminer et le riesling s'épanouissent, ici, à merveille. Les vins présentent une très belle harmonie, un corps bien charpenté et un bouquet élégant. Ils s'expriment pleinement après plusieurs années de vieillissement et développent, avec le temps, des arômes délicats et remarquables.



Le terroir



Un terroir d'exception


[image: ]

Blienschwiller - Blienschwiller, village tourné vers la viticulture
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La notion de terroir, lien subtil entre un milieu naturel et des pratiques humaines forgées par les traditions, englobe plusieurs facteurs, qui définissent une aire viticole : climat, nature des sols et des sous-sols (pédologie), cépages, et bien sûr le savoir-faire humain. Un même cépage ne produit pas le même vin suivant le type de sol sur lequel il est cultivé, et cette question fait encore l’objet de recherches. Certains chercheurs ont évoqué le rôle de la circulation plus ou moins rapide de l'eau dans la qualité d’un cru, d’autres la structure des sols, mais le débat est toujours ouvert, d’autant plus que la notion même de terroir a parfois été contestée. Les coteaux où s’épanouit le vignoble alsacien sont les produits de l’effondrement du fossé de la plaine du Rhin et du soulèvement des Vosges, lors de l’orogénèse des Alpes. Il en résulte un réseau de failles très dense, qui permet à l’Alsace viticole de bénéficier d’une véritable mosaïque de sols : argilo-marneux, calcaro-gréseux, calcaires, marno-calcaires, gréseux, schisteux, granitiques et gneissiques, ou encore volcano-sédimentaires... Les 15 545 ha de vignes en production sont plantées à une altitude oscillant entre 175 et 420 m.



Aire de production

Les 119 communes viticoles d’Alsace se répartissent du sud de la région, autour de Cernay jusqu’au nord de Strasbourg, autour de Wissembourg, s’étendant sur toute la plaine d’Alsace, des Vosges au Rhin. Le vignoble regroupe ainsi 15 545 ha de vignes pour 4 200 viticulteurs qui produisent 1,1 million d’hectolitres annuellement, représentant 18 % des vins blancs français non effervescents. Les vignerons indépendants représentent 23,8 % du volume commercialisé, contre 36,2 % pour les coopérateurs, et 39 % pour les producteurs négociants.



Climat

Abrité des influences océaniques par le massif vosgien qui lui procure l'une des pluviosités les plus faibles de France (450 à 500 mm d'eau par an), le vignoble d'Alsace bénéficie d'un climat semi-continental ensoleillé, chaud et sec. Ce climat est propice à une maturation lente et prolongée des raisins et favorise l'éclosion d'arômes d'une grande finesse.



Sols


[image: ]

Itterswiller - Vignoble d'Itterswiller
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En France, le sol fait partie intégrante du système des appellations ; les sols sont ainsi de meilleure qualité, théoriquement, pour un Grand Cru que pour un cru générique, lorsqu’on considère la relation existant entre le type de sol et les cépages qui y sont cultivés.

On considère, sans preuve scientifique formelle, que le sol confère des arômes au vin, qu’il soit argileux, calcaire, volcanique ou plus ou moins riche en minéraux. Certains sols sont également plus aérés que d’autres, ou plus humides, ou restituant plus ou moins de chaleur au cours de la nuit. Une constante cependant ; la vigne n’a surtout pas besoin d’un sol riche, elle doit au contraire souffrir pour donner du bon vin.

L’Alsace possède un sol particulièrement favorable à la vigne, donnant ces vins à la fois fruités, équilibrés et racés.



La vigne



Le raisin
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Le raisin - Une grappe de raisin dont on fera le gewurztraminer
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La vigne telle qu’on la connaît aujourd’hui aurait pour ancêtre une plante sauvage qui poussait en forêt et qui s’enroulait autour des arbres. Si le cep originel de Vitis vinifera a largement évolué depuis -la plante sévèrement taillée d’aujourd’hui ne ressemblant guère à son ancêtre plus exubérante- le patrimoine génétique est bien le même. Aujourd’hui, il existe des milliers de clones à travers le monde que les vignerons choisissent en fonction du climat, des sols et des conditions générales de culture qu’ils rencontrent.

La vigne, pour croître dans les meilleures conditions, doit être abritée au maximum des vents froids qui pourraient abîmer ou dessécher les fruits et les feuilles. Elle doit également reposer sur un sol adéquat et profiter d’une quantité d’eau minimale pour vivre.

La vigne ne pourra pas prospérer si elle ne connaît pas une période de repos en hiver. Pour produire ses fruits, elle doit bénéficier d’un certain nombre d’éléments, mais jamais en quantité trop importante, une certaine pénurie est profitable à la qualité d’un vin car elle favorise la concentration.

La lumière est, bien entendu, indispensable à la croissance de la vigne ; elle n’a pas pour autant besoin de soleil, la simple lumière du jour lui suffit. Comme pour toute plante, la vigne ne croît que dans une fourchette de température comprise entre 10 et 25 °C. Au-delà, elle souffre rapidement de déshydratation, d’autant que, le plus souvent (en tout cas en Europe dans les vignobles visant la qualité), toute irrigation est interdite.

La vigne se plaît dans les climats où la pluviométrie annuelle oscille entre 500 mm et 650 mm ; pourtant, l’eau n’est pas forcément l’amie du vigneron puisque le raisin risque de souffrir de la pourriture grise ; elle risque, en outre, d’accroître les rendements, ce qui nuit à la qualité finale du produit.



Le rendement

Il est mesuré en hl/ha, selon la quantité de vin produit par rapport à la surface cultivée.

En France, et dans la plupart des pays où des vins de qualité sont produits, il existe des normes concernant les rendements autorisés pour qu’un vin puisse obtenir l’agrément d’une AOC par exemple.

Comme dans toutes les régions, le rendement en Alsace est variable d’une année à l’autre, très dépendant du climat, de la bonne santé de la vigne, des événements survenus durant l’année précédant la vendange. La position septentrionale du vignoble fait que la grêle, les gelées ou tout simplement un mauvais temps persistant, avec des pluies abondantes, sont généralement plus fréquents que la sécheresse, qui affecte le vignoble une année sur quinze en moyenne depuis le siècle dernier.

Certains vignerons préfèrent opter pour des rendements plus faibles, afin de favoriser la concentration.



Le travail dans la vigne

[image: ] La taille. S’effectuant traditionnellement de décembre à mars, la taille de la vigne vise à réguler la production de fruits en évitant le développement exagéré de bois ; plus la vigne est taillée court, moins les raisins seront abondants. L’épamprage consiste à supprimer certains rameaux ; le rognage à raccourcir leur extrémité ; l’effeuillage permet une meilleure exposition des raisins au soleil…

Il existe également différentes façons de tailler la vigne, variables en fonction des régions et des cépages : la taille en gobelet, qui se caractérise par un tronc court et des bras longs s’ouvrant comme un éventail, se pratique notamment dans les Côtes du Rhône ; la taille en guyot simple, ou double, principalement utilisée en Alsace, est une taille plus longue, qui se caractérise par une baguette fructifère installée dans le sens du palissage. Cette taille est adaptée aux cépages dont les yeux les plus proches du sol donnent peu de fruits.

[image: ] Le calendrier de la vigne. À la fin de l'hiver se produit le débourrement, c'est-à-dire que la vigne se débarrasse de la bourre qui la protégeait pour permettre l'épanouissement des premières feuilles.

La feuillaison a donc lieu ensuite, qui se produit aussi avec l'apparition des premiers rameaux au bout desquels se formeront les bourgeons. Les feuilles permettent de nourrir la plante par photosynthèse et de faire naître les premières inflorescences. 
La floraison intervient au début de l'été, menant à la fécondation, qui se passe d'autant mieux quand les conditions sont favorables (du soleil, un peu d'eau mais pas trop, un peu de vent pour transporter les pollens mais pas trop pour qu'il ne le disperse pas au loin...). Cette fécondation dure quelques jours dans des conditions optimales, plus de deux semaines dans le cas contraire. Ensuite la nouaison fait apparaître les premiers grains, verts à leur naissance (verjus dans les premiers jours), avant la véraison qui leur donne leur couleur et leur maturité. La vendange intervient ensuite quelques semaines après, le plus souvent durant le mois de septembre, mais elle est parfois reculée à cause de conditions climatiques défavorables durant la période de maturation.




Le lexique de la vigne


[image: ] Débourrement. Dans l’évolution de la vigne, c’est le moment décisif où le bourgeon se développe, au printemps, pour faire apparaître la bourre, avant la feuille et les fleurs qui donneront bientôt le fruit. C’est un moment crucial pour le vigneron qui doit surveiller notamment les dommages possibles des gelées ou des maladies.

[image: ] Effeuillage. L’effeuillage permet une meilleure exposition des raisins au soleil, ou plutôt à la lumière, puisque la vigne n’a besoin que de lumière naturelle pour se développer, l’obscurité lui étant néfaste.

[image: ] Epamprage. L’épamprage consiste à supprimer certains rameaux afin de ne pas alourdir la vigne ou de gêner le développement d’autres branches. Le vigneron doit surveiller régulièrement sa vigne afin de permettre le parfait épanouissement du raisin.

[image: ] Vendange verte. La vendange verte consiste à éliminer certaines grappes ou parties de grappes, lorsque le raisin est encore vert, pour donner de l’espace aux autres grappes et favoriser leur épanouissement. Cette vendange verte s’effectue donc entre la fin du printemps et le début de l’été.

[image: ] Nouaison. La nouaison, phase initiale de formation du fruit, intervient sitôt la floraison terminée. C’est un moment très délicat, car si les conditons météorologiques sont défavorables, on risque la coulure (lorsque la pluie fait « couler » le pollen).

[image: ] Véraison. Moment où le grain de raisin commence à prendre la couleur qu'il aura à maturité. Le processus, qui dure une quinzaine de jours, correspond à une brusque accumulation du sucre dans les baies.







La vendange


[image: ]

La vendange - Vendanges
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Les dates des vendanges sont variables et dépendent principalement de l'évolution de la maturité des raisins. Mais elles se déroulent généralement de mi-septembre à fin octobre. Pour la visite des caves en cette période, il est conseillé de prévenir. Si les visites sont interrompues au plus fort des récoltes, sachez profiter du paysage qui vous offre, à cette époque de l'année, ses plus belles couleurs et ses fruits les plus nobles.

[image: ] Les mentions vendanges tardives et sélections de grains nobles. Rares et prestigieuses, ces deux mentions peuvent compléter les appellations Alsace et Alsace-grand cru, lors d'années exceptionnelles et selon des critères très rigoureux, les plus exigeants de tous notamment pour ce qui concerne le taux de sucre des raisins. Elles ne constituent des appellations officielles que depuis 1984, suite aux efforts considérables engagés par les vignerons. Le climat subcontinental du vignoble alsacien, avec sa très faible pluviométrie et son remarquable ensoleillement durant la période automnale, est évidemment favorable en grande année au passerillage des raisins ainsi qu'au développement de la pourriture noble. Les vendanges tardives sont issues de vendanges en surmaturité des cépages gewurztraminer, pinot gris, riesling ou muscat. Le raisin est souvent récolté plusieurs semaines après le début officiel des vendanges. À l'identité du cépage et à son caractère aromatique s'ajoute la puissance due au phénomène de concentration et au développement de la pourriture noble. Quant aux sélections de grains nobles, elles sont obtenues par tris successifs des grains atteints de pourriture noble. La concentration rend l'identité du cépage plus discrète, au bénéfice d'une puissance, d'une complexité et d'une longueur en bouche exceptionnelles. Ces véritables chefs-d'œuvre, dont le prix de revient est très élevé, ne peuvent être obtenus tous les ans. Tout comme les grands crus, ces vins gagnent à vieillir.



Production et vinification




Gourmet Odyssey


Les œnophiles adoreront : Vin Gourmet Odyssey permet aux amateurs de vin de participer à l’élaboration de leur propre cuvée, en adoptant pendant un millésime de 6 à 36 pieds de vignes. Ils pourront s’ils le souhaitent participer pendant une journée au travail viticole, à une journée de vendanges, à une journée vinification, et suivre l’évolution de leur vin pour obtenir ensuite autant de bouteilles personnalisées qu’ils auront adopté de pieds de vignes

[image: ] Renseignements : www.gourmetodyssey.fr ✆ 01 46 27 05 92







Vinification en blanc
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Vinification en blanc - Vins d'Alsace
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Contrairement à ce que l’on recherche pour les vins rouges, il faut éviter tout contact entre le jus et les peaux pour garantir l’absence d’oxydation et de macération, même si la tendance actuelle pousse à une légère macération pelliculaire.

Parfois, les grappes sont placées entières dans le pressoir mais le plus souvent, on procède à un égrappage qui consiste à retirer la partie ligneuse (rafle) du raisin. Le raisin est ensuite pressé rapidement pour éviter toute oxydation puis on en élimine les bourbes (parties solides).

[image: ] Fermentation des vins blancs. Elle est, le plus souvent, effectuée dans des cuves thermo-régulées en acier. Certains vins, comme une partie des bourgognes blancs, sont fermentés en barrique de chêne à une température d’environ 25 °C. Cette température, adaptée aux grands vins élaborés à partir d’un jus riche et concentré, nuirait en revanche complètement aux vins plus simples.

Une fois la fermentation terminée, on procède au soutirage, laissant au fond les lies, résidus solides. C’est ensuite la phase de l’élevage, qui pourra se faire en cuve ou en fût.



Vinification en rouge

On considère généralement, même si ce constat souffre évidemment de nombreuses exceptions (en particulier pour les grands vins) que faire du vin rouge est plus facile que du blanc.

Les raisins noirs ne sont pas pressés, contrairement aux raisins blancs, ils sont d’abord égrappés avant que les grains ne soient foulés ; le mélange, constitué par ces pellicules, ces pépins et cette pulpe, est ensuite envoyé dans une cuve où il va fermenter sous température contrôlée le plus souvent.

[image: ] Macération et fermentation des vins rouges. Les vins destinés à un long vieillissement subissent en général une longue macération, pouvant atteindre deux à trois semaines. Lorsque le vinificateur souhaite faire ressortir le caractère fruité d’un vin, il le laissera macérer moins longtemps et à une température plus faible. Pendant la fermentation, il se forme un chapeau de particules solides à la surface du vin. On l’immerge régulièrement afin de le remettre en contact avec le moût pour obtenir une meilleure extraction des tanins et des arômes. Le vin sera ensuite soutiré vers d’autres cuves où il commencera son élevage.



Crémant

La méthode de fabrication des crémants est la méthode traditionnelle, la même que pour les champagnes.

[image: ] Pressurage et débourbage. Après avoir été pressés, les raisins constituent le moût, qui est ensuite amené dans des cuves où on le laisse reposer afin que les dépôts se forment, par coagulation ou sédimentation, formant un dépôt au fond de la cuve. On se débarrasse de ce dépôt par soutirage, c'est-à-dire en extrayant directement le jus au-dessus des bourbes et en le transférant dans une autre cuve, ainsi purifié par l’opération. Selon les moûts, on utilisera diverses variétés de cuves pour améliorer la qualité du processus, après une analyse minutieuse de chacun.

[image: ] Fermentation. Elle se produit naturellement, mais peut être accélérée ou renforcée par la chaptalisation, c’est-à-dire l’ajout de sucre lorsque l’œnologue estime que le degré d’alcool n’est pas suffisant. C’est aussi l’œnologue qui décide quelles levures employer pour affiner la fermentation, les levures indigènes (naturelles) déjà présentes dans le raisin étant souvent insuffisantes (on sait qu’une partie des vignerons en France privilégient aujourd’hui, dans une démarche environnementale, l’absence d’autres levures qu’indigènes, comme d’autres proscrivent les sulfites, au risque de voir le jus s’oxyder).

La fermentation s’opère alors, transformant le sucre des jus en alcool par l’action d’enzymes – présents notamment dans les levures - qui agissent sur la structure chimique des glucoses et fructoses en les décomposant pour donner de l’alcool et du gaz carbonique, d’où une première effervescence et une augmentation de la température. Cette opération qui, jadis, se déroulait dans des barriques ou des cuves ciment, est aujourd’hui, le plus souvent, assurée dans des cuves inox où la température est contrôlée et ajustée en permanence (cuves thermorégulées par refroidissement). On surveille également, toujours pour éviter l’oxydation, le niveau du moût dans la cuve, que l’on remplira du même vin (ouillage) et la libération du gaz carbonique. C’est bien sûr l’alcool qui fait du jus de raisin un produit alcoolisé, le vin. À la fin du processus, on peut laisser le vin en cuve ou le soutirer à nouveau pour éviter la présence des nouvelles lies.

[image: ] Mise en bouteille. Après une ultime phase de stabilisation – principalement par le froid – qui permet au vin de se reposer et de se clarifier, on procède à la préparation conduisant à la seconde fermentation alcoolique. Pour ce faire, on introduit dans la cuve la liqueur de tirage, un mélange de vin et de sucre élaboré par le vigneron lui-même, additionné de ferments (levain) qui faciliteront cette fermentation, mais en apportant aussi leurs propres caractéristiques, notamment organoleptiques. Le dernier ajout est une substance permettant de rassembler les levures en les empêchant de se fixer, ce qui est le but de l’opération dite de remuage. On procède alors à la mise en bouteille de ce mélange.

On utilise pour cela des bouteilles dites « champenoises », c’est à dire dans un verre épais et dans sa forme caractéristique, susceptible de résister à la forte pression qui s’exercera suite à la seconde fermentation et au dégagement de gaz carbonique, c'est-à-dire la prise de mousse.

[image: ] La prise de mousse. Toutes les bouteilles sont stockées horizontalement, bouchées (mais pas tout à fait hermétiquement pour laisser un faible échange d’oxygène) et remplies à 95 %. La fermentation, provenant de l’action des ferments sur le sucre ajouté dans la liqueur de tirage, se produit donc dans ces bouteilles, provoquant un dégagement de gaz carbonique et une pression qui va en augmentant. C’est la prise de mousse, le vin devient effervescent dans la bouteille et de nouvelles lies se forment. La prise de mousse est naturellement une période cruciale qui doit également être contrôlée et préparée de façon minutieuse pour être progressive et régulière.

[image: ] Le dégorgement. Une accumulation du dépôt se forme ensuite dans le goulot de la bouteille, il convient maintenant de l’expulser hors de cette bouteille. L’opération s’appelle le dégorgement.

Elle est faite directement, « à la volée », en laissant monter le gaz carbonique jusqu’au dépôt et en ouvrant vivement la bouteille afin que la pression chasse le bouchon. Mais elle est souvent produite par congélation du dépôt : on place la bouteille dans un bac de congélation, on attend que le dépôt soit pris dans un glaçon, on ouvre alors la bouteille et la pression expulse le glaçon. Là encore, la mécanisation a permis d’augmenter notablement les cadences de dégorgement.

[image: ] Le dosage. Ce nouveau dosage, c’est-à-dire l’ajout de sucre dans le vin est indispensable pour deux raisons : il remplace le vide créé par l’expulsion du dépôt (sinon le vin s’oxyderait), et il édulcore ce jeune vin encore très acide pour en faire un bon crémant. Selon la qualité désirée, on dosera plus ou moins fortement, entre brut et demi-sec, les appellations extra-brut ou doux étant plus rares.

[image: ] Le bouchage. Dès la fin du dosage, les bouteilles sont acheminées sur une machine à boucher qui place dans la bouteille le fameux bouchon champenois à la forme d’un champignon à base trapézoïdale. Pour protéger le bouchon de la pression du gaz contenu dans la bouteille, on l’entoure d’un parement de fil de fer, le muselet qui l’entoure et le fixe sur la bouteille.

Ultime élément du système de bouchage, sur le bouchon, fixé sur lui et sous le muselet, figure une petite place métallique ronde qui porte généralement la marque du champagne et un élément caractéristique, un emblème. Cette plaque évite aussi au muselet de cisailler le bouchon.



Servir et déguster le vin d’Alsace

[image: ] Les verres. Traditionnellement, le verre typique d’Alsace a un pied assez haut et une forme de coupe droite assez large, et peu haute, qui ne favorise pas vraiment la concentration des arômes et l’expression de toute la richesse du vin. Même si ces accessoires font joli sur une table où l’on a préparé un repas alsacien, ils devraient rester avant tout décoratifs, sauf peut-être pour un apéritif sur un vin simple et friand comme un edelzwicker. Néanmoins, si l’on veut réellement profiter des qualités du vin, il faudra choisir des vins classiques de dégustation, refermés vers le haut. L’excellent Serge Dubs, sommelier à l'Auberge de l'Ill à Illhausern pendant plus de quarante ans, a mis au point un verre très original pour améliorer encore cette concentration et cette libération des arômes.

[image: ] Température. Si une certaine sagesse populaire tend à déclarer que les vins rouges doivent être servis à température ambiante, il faut rappeler que cet adage est né à une époque où les maisons étaient peu ou pas chauffées en hiver et où les réfrigérateurs n’existaient pas. On ne déposera donc pas le pinot noir près du radiateur le soir du réveillon. À contrario, une température trop basse renforce l’astringence et l’amertume. Une température idéale pour la dégustation se situe, selon le cru, de 13 à 16° pour les vins rouges, de 10 à 14° pour les blancs. Pour les crémants, on peut aller jusqu’à 7-8°, la même température que pour les champagnes. Se souvenir que, plus le vin blanc est grand, moins il doit être servi froid pour en apprécier toute la complexité.

[image: ] Examen visuel. Lorsqu’on déguste un vin, la première étape passe par l’examen visuel de la robe, c'est-à-dire son aspect et sa couleur. Idéalement, on placera le verre sur un fond blanc, une nappe ou même une feuille de papier faisant très bien l’affaire.

On vérifie tout d’abord la limpidité de la robe. Le vin ne doit être ni trouble ni voilé. Quelle est sa couleur ? Pâle, dorée, pour les blancs, brique, rose pâle ou rubis lorsqu’il est rouge ? Enfin, on fera tourner le vin dans son verre (ce qui permettra en outre de l’aérer avant de passer à l’examen olfactif) afin d’observer les larmes qui se formeront sur les bords du verre. Elles donneront une indication sur sa teneur en alcool et donc sur la concentration.

[image: ] Examen olfactif. L’odorat est probablement le sens le plus important pour l’appréciation d’un vin car, comme nous le « sentons » plus que nous le goûtons (il suffit d’être très enrhumé pour s’apercevoir que les aliments ou les boissons n’ont pratiquement plus aucune saveur).

Il n’est pas nécessaire de sentir avec trop de force un vin avant de la goûter ; il convient simplement de le sentir avec modération, en faisant légèrement tourner le vin dans son verre afin de l’aérer.

En général, on utilise le terme de « nez » pour qualifier l’ensemble des odeurs d’un vin. On parle aussi de bouquet ou d’arôme. Le nez varie, bien sûr, en fonction des cépages entrant dans la composition du vin, de son terroir, de son âge, des méthodes de vinification… Une constante cependant, ce « nez » doit toujours laisser une impression de propreté, sans odeurs parasites.

Les termes régulièrement employés pour décrire le « nez » d’un vin ne sont pas le fruit du hasard, mais correspondent à une quasi-codification de reconnaissance d’arômes, comme une base d’échanges (l’acacia, la prune, le cassis, le cuir, la vanille, le pain grillé, le miel…).

[image: ] Mise en bouche. On place une petite quantité de vin en bouche en aspirant un petit filet d’air (c’est parfois difficile pour certains, on peut alors se contenter de « mâcher » le vin). La bouche permet de déceler les quatre saveurs élémentaires (amer, acide, sucré et salé) mais aussi la viscosité ou l’astringence (assèchement des muqueuses dû aux tanins) d’un vin. C’est évidemment un test primordial au moment de l’achat puisqu’il révèle également l’harmonie, l’équilibre, ou les défauts, du produit.



Les grands noms du vignoble alsacien


[image: ]

Les grands noms du vignoble alsacien - Bouteille de gewurztraminer, « Vendange tardive »

© Jean ISENMANN



[image: ] Jean Hugel (1924-2009). Lorsque Jean Hugel a quitté ce monde, le 9 juin 2009, à l'âge de 84 ans, les journaux internationaux ont été nombreux à rendre hommage à cette grande figure du vignoble alsacien, infatigable défenseur des vins de terroirs. Ses accomplissements sont innombrables et on lui doit, entre autres, le débroussaillage de la règlementation des dénominations "Vendanges Tardives" et "Sélection de Grains Nobles", en vigueur depuis le 1er mars 1984.

[image: ] Henry Schlumberger (1817-1876). Maire de Guebwiller en 1859, passionné par la politique et le vignoble, il œuvre pour la représentation des vins d'Alsace à l'Exposition Universelle de Londres en 1862, que ses relations en Grande-Bretagne rendront possible. C'est un événement important pour la promotion du vignoble alsacien : 11 communes et 19 particuliers y présentent 71 vins, dont un vin de 1822, alors âgé de 40 ans.

[image: ] Julien Dopff (1883-1972). Pionnier de l'introduction de la méthode champenoise en Alsace, Julien Dopff est célèbre également pour avoir fait voyager son vin jusqu'en Australie afin de populariser la vente du vin d'Alsace en bouteille.

[image: ] Serge Dubs (né en 1953). Référence absolue en matière de vin d’Alsace, sommité discrète et modeste, qui connaît tous les vignerons et inoubliable sommelier l’Auberge de l’Ill à Illhaeusern, Serge Dubs fut Meilleur Sommelier de France en 1983, Meilleur Sommelier du Monde en 1989, Président de l’Union des Sommeliers de France. C’est aussi un érudit modeste et il a lui-même dessiné un verre particulier pour déguster et apprécier les vins d’Alsace.

[image: ] Romain Iltis. Né en 1981 à Colmar, il est très vite fasciné par les arômes, dont ceux qui s'échappent du four de son père, boulanger à Munster. Formé à l'école hôtelière de Guebwiller, il rejoint en 2012 l'équipe de l'Arnsbourg, et est nommé Meilleur Sommelier de France la même année. En février 2015, il est nommé Meilleur Ouvrier de France. Il exerce aujourd'hui ses talents au restaurant de la Villa Lalique à Wingen-sur-Moder, pour le grand bonheur des convives.

[image: ] Camille et Fanny Méquillet. Camille Méquillet (1832-1918), juriste et œnophile, est célèbre pour avoir assemblé une œnothèque de légende que sa fille unique, Fanny, a légué en partie à la Confrérie Saint-Etienne. Cette collection, qui a traversé miraculeusement les deux derniers conflits mondiaux, comprend des millésimes s'étendant de 1834 à 1937.

[image: ] Claude Muller. Historien né en 1954 en Alsace, Claude Muller est spécialisé dans l’histoire de sa région natale. Il a rédigé de nombreux ouvrages et articles ayant trait au vin et à la viticulture en Alsace, dont Les Vins d’Alsace, histoire d’un vignoble, ou Alsace, une civilisation de la vigne.



Vin d’Alsace et gastronomie, accords mets et vins

Les vins d’Alsace accompagneront bien sûr avec bonheur la gastronomie alsacienne, riche de beaux produits, de plats mijotés patiemment, sincères et vrais, mais conviennent également à bon nombre de saveurs venues d'autres latitudes. A l’apéritif, la fraîcheur d’un muscat d’Alsace ou les bulles joyeuses d’un crémant mettront les papilles en éveil ; à l’entrée, sylvaner et pinot noir feront la cour aux charcuteries ; le muscat est un incontournable invité des repas d’asperges ; et le riesling escortera avec la dignité qui lui est coutumière poissons et crustacés. Les viandes blanches aiment les vins blancs, riesling pour les volailles rôties, pinot gris pour volaille et veau en sauce, et le gewurztraminer réussit des accords sans fausse note avec certains plats de la cuisine chinoise. Viande rouge ou gibier appellent un pinot noir. Arrivés au fromage, le gewurztraminer est l'allié naturel du munster, et fera des merveilles sur un dessert peu sucré. Et enfin, si vous avez la chance de pouvoir déboucher un vin rare, un grains nobles ou autre cuvée d'exception (ceux que les Italiens ont coutume d'appeler vino da meditazione), il est sans doute préférable de le déguster pour lui-même en savourant ce moment rare.

[image: ] Tarte aux oignons. Les oignons risquent de tout embarquer sur leur passage. Jouez la simplicité, la fraîcheur et la modestie avec un edelzwicker ou un sylvaner qui donnera un peu de fruit en rafraîchissant la bouche

[image: ] Presskopf. Le pâté de tête alsacien est un mets succulent et souvent un révélateur sur la qualité des winstubs et tables régionales. Son côté charcutier, mais aussi frais et parfois herbeux, ne le rend pas si facile que cela à accompagner. On recommande un vin qui ait un minimum de présence, voire de raffinement, comme un pinot blanc ou un sylvaner un peu puissant. Méfiance pour les amateurs de moutarde, un condiment qui ne s'entend pas vraiment avec le vin.

[image: ] Quiche. Même si la quiche est lorraine, elle est présente sur de nombreuses tables et cartes de restaurants alsaciens. Lard, œuf, fromage, l'association très fermière appelle un vin simple, un peu bourru et d'une bonne acidité : l'edelzwicker qui rafraîchit est très indiqué, mais vous pouvez très bien aussi associer un jeune riesling qui fera un complément raffiné à cette bonne entrée classique.

[image: ] Foie gras d’oie. Il n’y a plus guère qu’en Alsace que l’on trouve du foie gras d’oie, et pourtant quel régal. Le parfum est moins accentué que sur le canard, plus subtil pour ses partisans, de la douceur et de la finesse. L’accompagner n’est pas toujours aisé car, pour bien le respecter, il ne faut pas trop le violenter avec du sucré comme on en a parfois l’habitude, ni répandre des arômes trop floraux. Dans les choix alsaciens possibles, s’imposent le gewurztraminer et le muscat. Dans les deux cas, évitez un trop grand taux de sucres résiduels, préférez un vin un peu tendu, fruité certes, mais suffisamment sec pour épouser le gras, soulignant par ses parfums acidulés la douceur du foie gras.

[image: ] Poissons de rivière et carpe frite. Les vins d’Alsace se marient parfaitement au poisson de rivière, le sandre notamment, très présent dans la cuisine locale, qui, par sa chair tendre et délicate, s’accompagne, avec un beurre blanc ou une mousseline, et souvent un peu de choucroute, d’un beau riesling qui entre également dans la sauce. Dans la même idée, une carpe au vin rouge, ou même une carpe frite, belle spécialité du côté du Sundgau, se mariera avec un pinot noir, mais aussi avec un rafraîchissant sylvaner ou même un pinot blanc.

[image: ] Poissons de mer. Les Alsaciens sont peut-être éloignés de l’océan, mais ils sont nombreux à apprécier les plats de la mer, en particulier les poissons nobles, le saumon, chère à l’auberge de l’Ill, mais aussi le saint-pierre, la sole ou le bar. Selon la sauce préparée, les sommeliers savent trouver le vin d’Alsace qui fera le meilleur compagnon : avec une sauce crémée, le pinot gris s’accorde, en volume, en texture, en parfum suave. Avec une cuisson grillée, ou snackée, le pinot blanc et le sylvaner, avec une préparation traditionnelle, comme une sole meunière, un bon riesling ajoutera sa noblesse au plat.

[image: ] Tourte à la viande. La tourte alsacienne, comme la tourte vosgienne ou lorraine est préparée avec des viandes marinées, le plus souvent au pinot noir. Ce cépage est donc tout indiqué pour l’accompagnement, même si le besoin de fraîcheur – le plat est opulent – peut conduire à un joli pinot blanc avec un peu de fruité, des nuances exotiques sur ces saveurs terriennes.

[image: ] Baeckeoffe. Un des plats emblématiques de la cuisine alsacienne, généralement aux trois viandes, associant également des pommes de terre et du lard. L’ensemble est chaleureux, un vrai plat d’hiver mais que les gourmands confectionnent aujourd’hui en toutes saisons. Un plat à la fois royal et fermier qui s’accompagne d’un grand pinot noir ou d’un pinot gris que nous recommandons pour ses arômes fauves, son gras en bouche, sa texture veloutée qui épousera celle du plat, apportant, aromatiquement, une complexité en harmonie avec cette puissance fermière.

[image: ] Choucroute. Le plat le plus connu de la cuisine alsacienne trouve évidemment un complément idéal dans les verres, prolongement naturel du « fantasme alsacien » pour le touriste. Le choix est évidemment vaste puisque l’on ne se contente pas d’accompagner le chou, mais aussi les charcuteries, les saucisses et le kassler. Chou fermenté, charcuteries légèrement fumées, voilà des parfums bien présents et assez puissants. Il faudra les confronter à un sylvaner jeune, encore fougueux, d’esprit campagnard, d’un beau riesling, suffisamment minéral et pas trop fruité ou d’un pinot blanc, plus neutre mais très bien adapté, par son fruité volubile et révélateur, apportant la touche idéale pour satisfaire les papilles sans les engorger.

[image: ] Kougelhopf. L’indispensable dessert s’accompagne souvent de fruits frais et se mouille avec une bonne eau-de-vie alsacienne. Il s’agit donc de ne pas vouloir combattre l’alcool, mais de le compléter par un fruit gai et présent, les nuances de litchi du gewurztraminer s’adaptant fort bien. C’est aussi le moment pour un pinot gris de vendanges tardives, de préférence sur un kougelhopf très peu alcoolisé, qui sera lui-même un très bon révélateur d’un grand vin.

[image: ] Vin d’Alsace et cuisine asiatique. Impossible de répondre globalement à la question du mariage idéal, car la cuisine asiatique est plus variée encore que la cuisine française, et personne n’aurait l’idée de conseiller un type de vin avec l’ensemble de la gastronomie hexagonale. Les vins d’Alsace offrent néanmoins une palette de réponses très appropriée : muscat sur les nems, tempuras, beignets, pinot blanc ou riesling avec le canard laqué, bœuf soja et saveurs sucré-salé, gewurztraminer avec une salade de fruits exotiques. Découvrez enfin le klevener d’Heiligenstein, à base de savagnin rose, qui concentre la plupart des qualités : minéralité, fruité, suavité, rondeur pour suivre tous les plats.



S'informer




Confréries viniques d'Alsace

Si la confrérie Saint-Etienne de Kientzheim est la plus connue, d'autres confréries défendent également la noble cause du vin d'Alsace, telles la confrérie des Rieslinger à Scherwiller, celle des amis d'Ammerschwihr et du Kaefferkopf, la confrérie Saint-Urbain à Kientzheim, le confrérie de la Corne d'Ottrott (dont les membres devaient vider en un seul trait une corne d'auroch contenant quatre pintes de vin), la confrérie de l'Elixir de la Fête de la Sorcière à Rouffach, la confrérie des Bienheureux du Frankstein à Dambach-la-Ville, celle des Hospitaliers d'Andlau, la confrérie des Quatre Bans à Cleebourg ou encore l'Ordre œnophile de Marlenheim.






Institutions et associations




[image: ] CONSEIL INTERPROFESSIONNEL DES VINS D'ALSACE (CIVA)[image: ]

12, avenue de la Foire-aux-Vins

Colmar

✆ 03 89 20 16 20

www.vinsalsace.com



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 14h à 17h.

Créé le 22 avril 1963, ce conseil où sont représentés producteurs, négociants, courtiers et administrations, s'occupait à l’origine de toute l’AOC Alsace, reconnue par décret le 3 octobre 1962. Ses compétences se sont étendues ensuite à l’Alsace grand cru (décret du 20 novembre 1975) et au Crémant (décret du 24 août 1976). Les appellations alsaciennes sont promues et protégées par le CIVA, qui est pour tous les professionnels du vin d'Alsace un outil d'informations et de conseils, techniques, pratiques ou commerciaux, indispensable. Le Conseil possède un site Internet très complet et très bien fait, www.vinsalsace.com, qui présente tout le vignoble de manière dynamique et didactique. Vous y trouverez toutes les informations dont vous avez besoin, des plus simples aux plus pointues.





[image: ] LES DIVINES D'ALSACE[image: ]

Maison des Vins d'Alsace

12, Avenue de la Foire aux Vins

Colmar

✆ 06 62 85 02 12

http://www.divinesdalsace.com



L'Association Les diVINes d'Alsace a été créée en 2011 pour favoriser les échanges et l'entraide entre les femmes acteurs de la filière vin en Alsace. Elle regroupe aujourd'hui environ 70 membres ; elles sont actives dans la production, la promotion ou la commercialisation du vin d'Alsace. L'association n'a aucun objectif commercial, son seul but est de faire connaître et aimer les vins de la région. Les manifestations organisées sont toujours d'excellente tenue, associant vins et arts (musique, théâtre) ou encore vins et gastronomie. Le programme en 2016 prévoit des journées de dégustation les 11 avril et 12 juin 2016, réservées aux professionnels de la filière vin. Les animations organisées de mai à septembre par les diVINes dans leur domaine auront pour thème « vins, femmes et vertus » ; sur le même thème, du 15 au 31 juillet, se dérouleront des soirées spectacle-dégustation. Les diVINes d'Alsace sont membres du Cercle Femmes de Vin, qui regroupe femmes du vin de Bourgogne, de Provence, du Bordelais, du Sud-Ouest etc.





[image: ] LES GRANDES MAISONS D'ALSACE[image: ]

1, place de la Gare

Colmar

✆ 03 89 20 20 43

gpnva@colmar.cci.fr



Les Grandes Maisons d'Alsace (syndicat professionnel des producteurs-négociants) est un organisme professionnel regroupant 34 producteurs-négociants, qui commercialisent ensemble 35 % de la production totale des vins d’Alsace et sont une source d'emploi pour 600 personnes environ. Le groupement, qui a fêté son centième anniversaire en 2013, est, depuis sa création, un acteur actif de toutes les avancées pour la reconnaissance des vins d’Alsace. Il a œuvré en particulier pour l’entrée des vins d’Alsace dans la grande famille des AOC, et pour la création du CIVA. Les Grandes Maisons d'Alsace participent à toutes les manifestations régionales autour du vignoble et du vin. Le groupement soutient depuis 1948 la Foire Régionale des Vins d’Alsace et s'investit dans la promotion de l’œnotourisme. Le groupement porte également un intérêt marqué à la formation professionnelle, outil indispensable au développement futur du marché des vins alsaciens.





[image: ] LA MAISON DES VINS D’ALSACE[image: ]

12, avenue de la Foire-aux-Vins

Colmar

✆ 03 89 20 16 20

www.vinsalsace.com

civa@civa.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 14h à 17h.

La Maison des Vins d'Alsace ne pouvait pas se trouver ailleurs qu'au cœur même de la capitale des vins d'Alsace, Colmar. Cet établissement abrite le CIVA (le Conseil Interprofessionnel des Vins d'Alsace) ainsi que d’autres organismes professionnels du vignoble. Une salle de dégustation y a été installée. Celle-ci accueille des dégustations professionnelles, agrément des vins... Mais son second but est plus pédagogique. En effet, l’école des Vins d’Alsace l'utilise pour enseigner et approfondir les mécanismes de la dégustation, pour une meilleure connaissance du vignoble, des cépages, des AOC, des grands crus, des accords mets et vins... Notez également que le CIVA propose des séminaires d'une durée de deux jours, sur la théorie et la pratique (en alternance), ponctués par des dégustations gastronomiques. En franchissant la porte de la Maison des Vins, le visiteur pourra découvrir toutes les informations liées au vignoble et aux vins d’Alsace, avec notamment une carte en relief animée de manière interactive, présentant le vignoble, les villages et les sites touristiques, une maquette présentant l’évolution du travail du vigneron ainsi qu’une exposition permanente d’objets liés aux vins d’Alsace.





[image: ] VIGNERONS INDÉPENDANTS D'ALSACE (SYNVIRA)[image: ]

16, rue Jean Mermoz

Colmar

✆ 03 89 41 97 41

www.alsace-du-vin.com

accueil@synvira.com



Créé en 1971, le SYNVIRA a pour ambition de défendre l’existence des Vignerons Indépendants d’Alsace par le biais de différentes missions : promotion de la qualité des vins vinifiés, participation à la politique de développement agricole et accompagnement des vignerons dans leur quotidien. Partant du principe que l’union fait la force, le SYNVIRA a rejoint le mouvement national des Vignerons Indépendants de France en 1982. En Alsace, il compte plus de 700 adhérents qui couvrent 42 % du marché de l’appellation Alsace Grand Cru. Outre le volet professionnel, le Syndicat des Vignerons Indépendants est une bonne source d’information pour le grand public auquel il propose une autre façon d’aborder le thème du vin. Voilà pourquoi il a lancé l’opération « Vendangeur d’un jour » afin de permettre aux habitants de la région et aux touristes de découvrir les vendanges dans une ambiance conviviale. Au mois de mai, le SYNVIRA organise des apéros gourmands et des pique-niques chez les vignerons indépendants partenaires. Autant d’occasions d'aborder l’univers de la vigne et du vin d'une manière vivante et conviviale !




Presse




[image: ] GILBERT ET GAILLARD WINE INTERNATIONAL

✆ 01 30 80 08 08

www.gilbertgaillard.com



Trimestriel international grand public et initiés.

Après des années de présence sur le territoire français, le magazine Gilbert et Gaillard, véritable interface entre professionnels et consommateurs, est aujourd'hui devenu international. Publié en anglais, il présente tout ce qui touche à l'univers du vin et ce, au niveau mondial, avec des thématiques riches et variées : tendances, portraits, dégustations, reportages... Disponible en kiosques en France (sur le réseau Relay, dans les aéroports et les gares) et dans plus de 20 pays, Gilbert et Gaillard Wine International est aussi disponible en version numérique.





[image: ] L'AMATEUR DE VINS ET SPIRITUEUX



Trimestriel national grand public et initiés.

Anciennement connu sous le titre L'Amateur de Bordeaux, ce trimestriel se consacre aux vins d'ici et d'ailleurs, mais également à ceux qui le produisent. Dégustations, portraits, enquêtes sur les enjeux techniques, économiques et gustatifs de la filière viticole permettent à tous les amateurs de découvrir la culture et l'univers du vin.





[image: ] PLANET VINS ET SPIRITUEUX

www.planet-vs.com



Trismestriel haut de gamme grand public.

Une très belle revue trimestrielle haut de gamme consacrée à l'actualité du vin mais aussi à l'art de vivre, avec de nombreuses rubriques telles que mode, art et vin, restaurants, auto, joaillerie... Une revue qui se dévore, sans retenue !





[image: ] LA REVUE DU VIN DE FRANCE

✆ 03 44 62 52 36

www.larvf.com

courrierlecteur@gmc.tm.fr



Mensuel national grand public et initiés. Abonnement Web + Magazine : 91 €/an.

Créée en 1927, la Revue du Vin de France demeure aujourd'hui encore la référence de tous les amateurs de vins et de spiritueux, mais aussi de tous les professionnels du monde du vin. Au sommaire, connaissance du vin, actualité du vignoble, portraits de vignerons, découverte des grands domaines mais aussi guide d'achat, avec pour chaque numéro un cahier de dégustation commenté et quelques invitations à découvrir des vignobles inconnus ou quelques millésimes historiques. La région Alsace y est bien entendu régulièrement traitée, et vous y trouverez de nombreux renseignements et conseils concernant les domaines, les vins à garder, les gloires montantes et les valeurs sûres du vignoble alsacien.





[image: ] SOMMELIERS INTERNATIONAL

www.sommeliers-international.com



Trimestriel bilingue grand public et initiés. Abonnement 1 an (soit 4 numéros) pour 30 € (inclus frais poste France).

Trimestriel consacré à l'actualité de la sommellerie, au niveau régional, national et international. Éditée en français et anglais, la revue est aujourd'hui présente dans plus de 50 pays. Destiné à un large public (professionnels ou amateurs avertis), Sommeliers International propose des informations relatives aux nominations et aux grands prix de la profession, des communiqués de l'UDSF, des commentaires des sommeliers adhérents...





[image: ] VIGNERON

www.vigneron-mag.com

vigneronmag@yahoo.fr



Trimestriel national grand public. Abonnement : 1 an (4 numéros) : 34 €.

Créée en 2010, cette revue trimestrielle de prestige nous invite à découvrir les grands vignerons du monde à travers des portraits de viticulteurs et des plus grands cépages. De très belles plumes comme celle de Bernard Burtschy viennent signer l'éditorial de cette revue à la très belle iconographie.





[image: ] LES VINS D'ALSACE

www.vinsalsace.com

civa@vinsalsace.com



Mensuel régional à destination des professionnels. Sur abonnement.


Revue professionnelle mensuelle de viticulture à destination des professionnels, Les Vins d'Alsace traite de l'actualité de la filière à travers plusieurs thématiques : actualités de l'Association pour le mois écoulé, comptes-rendus d'assemblées générales, de congrès ou de rencontres professionnelles, lois agricoles, nouvelles règlementations viticoles, questions fiscales et juridiques, formation...

Le site Internet des Vins d'Alsace offre un large panel d'informations liées tant aux domaines qu'aux actualités diverses sur le secteur. A visiter !






[image: ] CUISINE ET VINS DE FRANCE

10, boulevard des Frères-Voisins

Issy-les-Moulineaux

✆ 01 41 46 88 88

www.cuisineetvinsdefrance.com

redactionweb@cuisineetvinsdefrance.com



Bimestriel national grand public. Abonnement 1 an (6 numéros) : 24,90 €.

Célèbre bimestriel grand public consacré à la gastronomie française ! Son concept repose sur l'association de la cuisine et des vins avec une large place aux belles photos. Chaque numéro propose un dossier central, des produits vedette, le marché de saison, la découverte d'un vignoble mais aussi des portraits de Chefs et des dégustations commentées. Un classique pour accompagner vos vins ! Régulièrement, des livrets de recettes thématiques sont proposés avec le magazine, à un tarif très préférentiel.





[image: ] REVUE VINICOLE INTERNATIONALE[image: ]

72, rue de l'Université (7e)

Paris

✆ 01 42 40 94 04

www.larvi.com

contact@larvi.com



Abonnement 1 an (6 numéros) : 120 € TTC (TVA à 2,10 %) en France métropolitaine ; 2 ans (12 numéros) : 220 € TTC. Autres pays : 140 € TTC et 250 € TTC.

Revue mensuelle professionnelle dédiée au marché vinicole, qui traite de la production, de la commercialisation et de la distribution dans la filière vinicole, en France et dans le monde. Données chiffrées, conseils, informations, cotations, histoires des marques... Dans sa nouvelle formule, la RVI réintègre les spiritueux dans les sujets traités et s'intéresse désormais davantage aux stratégies de développement.





[image: ] EN MAGNUM – LE MAGAZINE DE BETTANE+DESSEAUVE[image: ]

Paris

www.mybettanedesseauve.com



Revue trimestrielle. 5,90 € en kiosque.

En Magnum ou « le vin + grand » est le magazine papier trimestriel des critiques de vins Bettane et Dessauve, dont le guide est célèbre mondialement. La revue renseigne, en grand format, sur les cépages, les vins, les régions viticoles et les vignerons de France et d’ailleurs. Elle contient bien sûr également des notes de dégustation, mais aussi des informations sur les dernières innovations technologiques.





[image: ] PASSION VIN[image: ]

17, rue de la Nuée-Bleue

Strasbourg

✆ 03 88 21 82 37



7 €/revue.

Cette revue très bien réalisée, qui paraît deux fois l'an, au printemps et à l'automne, est éditée par Les Dernières Nouvelles d'Alsace. Y sont traités des sujets d'actualité, l'histoire du vignoble, les règlementations et les modifications envisagées par les instances européennes. Des compte-rendus exhaustifs de visites aux vignerons, des coups de cœur décernés par des cavistes de la région et des recettes de chefs de la région complètent cette revue passionnante pour les amoureux de vins d'Alsace.




Sites Internet




[image: ] VINATELISTE

www.vinateliste.com



Vinateliste est un annuaire du vin et de l'œnologie qui s'adresse principalement aux internautes amateurs de vin et aux professionnels du vin désirant découvrir de nouveaux sites vinicoles (domaines, sites de vente de vin en ligne, cavistes), mais Vinateliste vise également les webmasters animant ce type de sites : ils peuvent proposer le leur et, s’il est de qualité, il est sélectionné et ajouté à l’annuaire. Lancé en janvier 2008, Vinateliste est devenu une référence dans le monde du vin. En effet, Vinateliste c'est aujourd'hui plus de 600 sites de qualité sélectionnés parmi plus de 35 catégories visités par plus de 5 000 visiteurs uniques chaque mois animés par la même passion : le vin. Le site comprend une rubrique qui nous intéresse ici : l’œnotourisme, que le Petit Futé vous conseille, bien entendu, de visiter.





[image: ] VINS ET ŒNOTOURISME

www.vins-et-oenotourisme.fr



Ce site a été créé par Thierry Perardelle, journaliste et sommelier-conseil, pour donner la parole aux acteurs du vin et de l’œnotourisme (vignerons, coopératives, syndicats, offices de tourisme, clubs, associations, particuliers…) afin de découvrir, savourer et partager notre belle France viticole. Ce site s’adresse aussi bien aux vignerons et pros de l’œnotourisme qui souhaitent profiter d’un nombre de pages illimité pour présenter leurs vins ou animations qu’aux internautes désirant planifier leurs escapades œnotouristiques et découvrir une multitude de vins !





[image: ] 1001DEGUSTATIONS.COM[image: ]

Le parc Millésime

119, rue Michel-Aulas

Limas

✆ 04 74 68 84 40

www.1001degustations.com



Vente en ligne.

Site Web consacré aux vins et aux champagnes qui se présente comme un guide de dégustations : chaque vin est noté par la rédaction et classé selon sa région d'origine.





[image: ] WINETOURISMINFRANCE.COM

Tulette

✆ 09 52 66 70 48

www.winetourisminfrance.com

contact@winetourisminfrance.com




Sur ce site, édité par la société Wine Tourism Media, vous pouvez :

[image: ] Accéder en temps réel aux sites, aux activités, aux événements œnotouristiques en France ;

[image: ] Lire sous la plume des meilleurs spécialistes reportages et points de vue sur les régions, terroirs et cépages de France ;

[image: ] Préparer vos séjours et voyages dans les vignobles de France ;

[image: ] Publier vos reportages ou carnets de voyages ; 


[image: ] Le site se compose d'un portail national et de dix-sept portails consacrés aux régions vitivinicoles : Alsace, Beaujolais, Bordelais, Bourgogne, Bugey-Savoies, Centre, Champagne, Charentes-Cognac, Corse, Île-de-France, Jura, Languedoc-Roussillon, Lorraine, Provence, Sud-Ouest, Val de Loire, Vallée du Rhône. Il est divisé en 4 parties :

[image: ] Magazine : articles sur les attractions et centres d'intérêt du tourisme vitivinicole.

[image: ] Événements : agenda complet des événements œnotouristiques importants avec des zooms sur certains.

[image: ] Prestataires et ressources : partie qui vous permet de préparer vos circuits et vos séjours.

[image: ] Services : newsletter, conseils pour voyager dans les vignobles, livres, cartes et guides utiles.





Foires – Salons – Événements




[image: ] VIGNERONS INDÉPENDANTS DE FRANCE[image: ]

18, avenue Winston-Churchill

Charenton-le-Pont

✆ 01 53 66 33 00

www.vigneron-independant.com

salons@vigneron-independant.com



Excellente occasion de rencontrer des vignerons passionnés, de les écouter parler de leur métier, de leurs vins et de leur parcours. En 2016, deux salons des Vignerons indépendants de France auront lieu en Alsace : à Strasbourg, place de la Foire-Exposition-au-Wacken, du 19 au 22 février, et à Blotzheim, palais Beaubourg, du 14 au 16 octobre 2016.





[image: ] SALON MER & VIGNE ET GASTRONOMIE[image: ]

Parc des Expositions Wacken Rhénus

Strasbourg

✆ 04 72 43 06 17

www.mer-et-vigne.fr

Tram arrêt Wacken



Du 7 au 10 octobre 2016 (puis fin avril 2017). Entrée : 3 €. Moins de 18 ans. Verre Inao de dégustation à l'entrée avec porte-verre : 2 €. Restauration.

C'est un rendez-vous biannuel (avril et octobre) désormais incontournable à Strasbourg pour les amateurs de vins et de bonne chère. Plus de 150 exposants y participent : des vignerons venus de tous les coins de la France, et aussi des artisans producteurs de terroir avec de bons fromages, de la charcuterie, du foie gras et des huîtres, et bien d'autres spécialités régionales sans oublier quelques douceurs sucrées : chocolats, macarons, nougats, biscuits, cannelés qui s'accompagnent de vins doux, champagnes et digestifs. Vous pouvez déguster à tous les stands, un espace de restauration est cependant prévu pour s'attabler plus longuement autour de thématiques culinaires. Chaque année, de nouveaux exposants viennent se rallier aux fidèles qui depuis presque vingt ans, enchantent nos palais. C'est un salon qui se promène en France pour promouvoir les richesses culinaires, vous retrouvez son actualité et le calendrier des manifestations sur son site Internet.




Où acheter le vin d’Alsace ?


[image: ]

Kaysersberg - Enseigne d'un viticulteur

© Irène ALASTRUEY – Author's Image



La musique émeut souvent davantage en concert, et de la même manière, le vin dégusté au caveau, au milieu des odeurs de vin et de bois, laisse un grand souvenir ; mais les cavistes de la région connaissent en général très bien leur métier et vous proposeront le vin d'Alsace qui vous conviendra. Vous pouvez néanmoins chercher dans les sites marchands sur Internet. L'avantage de l'achat en ligne est connu : pas de déplacement, visualisation des produits et des tarifs, suppression des intermédiaires autres que la commission du vendeur, ce qui offre, sur les quantités négociées, souvent des tarifs intéressants en petits comme en grands crus, mais l'offre est réduite, et ne propose souvent que des "classiques"... Cependant, comme pour commander à distance chez un viticulteur, il faut tenir compte des frais de port et donc essayer de regrouper les achats pour atteindre les seuils à partir desquels les sites proposent la gratuité. Attention au moment de comparer les prix, c'est un élément non négligeable à prendre en compte et qui peut rapidement annihiler une différence de quelques euros sur une bouteille.




[image: ] 1JOUR1VIN.COM

www.1jour1vin.com

client@1jour1vin.com



Une sélection assez classique d'excellents propriétaires alsaciens parmi les plus connus et les plus célébrés : domaines Albert Boxler, Trimbach, Bott-Geyl, Leon Boesch, André Blanck et Fils, Ostertag, Zind-Humbrecht, Dirler-Cadé, etc. Il faut être membre (il suffit de s'inscrire sur le site) et participer aux ventes privées pour acquérir le vin. Des fiches techniques très complètes sur les vins proposés et de courtes informations sur les domaines sont disponibles en ligne.





[image: ] VINSCHEZNOUS.COM

www.vinscheznous.com



Le site est dédié aux vins « bio et naturels ». L’offre est donc naturellement tournée vers les vignerons pratiquant la viticulture bio voire biodynamique : on peut par exemple trouver sur le site les vins de Julien Meyer, d'Audrey et Christian Binner ou encore de Pierre Frick.





[image: ] WINEANDCO.COM

www.wineandco.com



Un site très connu, un des plus anciens sur le marché. Un choix réduit de producteurs célèbres : Zind Humbrecht, Dirler-Cadé, Trapet, Ostertag, Kreydenweiss, Marcel Deiss...





[image: ] ALSACE-VINTAGE.COM[image: ]

24, rue du Général-de-Gaulle

Dambach-la-Ville

✆ 06 32 03 80 79

www.alsace-vintage.com

info@alsace-vintage.com



De 7,90 € pour un pinot blanc à 199 € pour un pinot gris Quintessence de Grains nobles.

Alsace Vintage ne vend en ligne que des vins alsaciens. Le site, créé par des passionnés issus pour la plupart du monde du vignoble, fonctionne depuis novembre 2012 et propose plusieurs centaines de références, provenant de plus d'une trentaine de producteurs, dont Allimant-Laugner, Sylvie Spielmann, Florian Beck-Hartweg, Clément Lissner, Mélanie Pfister, Valentin Zusslin, Vincent Stoeffler et bien d'autres.




Petit lexique du vin

[image: ] Aération. L’aération consiste à apporter de l’air, donc de l’oxygène, à un vin « fermé » ou jeune qui « s’ouvrira », par exemple en le carafant, c'est-à-dire en le passant de la bouteille à la carafe. Mais on peut aussi, dans la dégustation, aérer le vin en aspirant de l’air par la bouche arrondie afin de permettre le développement de toutes les sensations organoleptiques.

[image: ] Assemblage. Une des clés d’un vin réussi : le vigneron et l’œnologue recherchent, à partir du vin obtenu de différentes parcelles et de différents cépages, la combinaison optimale et « assemblant » les vins des différentes cuves, en variant les proportions pour obtenir l’assemblage qui leur paraît idéal.

[image: ] Astringent. La sensation d’astringence, c’est celle qui vous contracte les muqueuses au niveau des gencives et des maxillaires, provoquée par un vin vert, trop tannique, et que l’on dit donc « astringent » souvent accompagné d’arômes de noix fraîche.

[image: ] Bouchon (goût de). En fait, ce n’est pas le bouchon en général qui donne un mauvais goût au vin, mais une dégénérescence du liège qui le constitue, et qui peut apparaître sur un vin jeune comme sur un vieux millésime.

[image: ] Brut. Le terme s’emploie principalement pour les vins effervescents, les crémants d’Alsace par exemple, pour signifier qu’ils n’ont pas, ou peu, de sucre ajouté (dosage). Le champagne, le crémant et autres mousseux peuvent être dénommés « brut ».

[image: ] Chaptalisation. Décrite simplement, la chaptalisation (de Jean-Antoine Chaptal qui a inventé ce procédé en 1801) est l’action d’ajouter du sucre au moût de raisin avant la fermentation afin d’augmenter la teneur en alcool d’un vin. Contrairement aux idées reçues, cette pratique est tolérée dans de nombreuses AOC françaises (elle est par exemple totalement prohibée en Provence et en Languedoc mais pas en Bordelais) et permet de compenser une maturation trop faible des raisins.

[image: ] Charpente. La charpente d’un vin, comme dans le corps humain ou dans une toiture, c’est ce qui le maintient, le constitue, l’assemble. C’est donc l’impression structurelle qui doit, pour un bon vin, être solide, homogène et harmonieuse. Un vin charpenté est un vin qui possède une bonne charpente.

[image: ] Débourbage. Opération consistant à clarifier le moût avant fermentation, en enlevant les bourbes, particules issues du travail des levures et qui sédimentent au cours du temps.

[image: ] Dégorgement. Les levures présentes dans les bouteilles de champagne, après la deuxième fermentation, doivent être éliminées. Les bouteilles sont donc retournées régulièrement par les « remueurs », cavistes expérimentés, afin de les faire descendre, avant d’être éjectées.

[image: ] Dosage. Une fois le dégorgement effectué dans une bouteille de champagne, on remplace le volume ainsi perdu par un mélange de champagne et de sucre, appelé liqueur d’expédition. Cette étape, appelée dosage, détermine si le champagne est brut, demi-sec ou sec.

[image: ] Eiswein. Littéralement vin de glace en allemand, c’est un vin qui a été récolté très tardivement, après les premières gelées, lorsque le raisin très mur, aux baies rabougries, donne un jus très concentré et très sucré. Ces petites merveilles, difficiles à produire, sont très recherchées et certains vignerons en France tentent d’en produire certaines années.

[image: ] Élevage. L’élevage correspond à l’ensemble des tâches (soutirage, filtrage, pasteurisation, ouillage…) permettant d’affiner un vin et de le préparer à la consommation. Cet élevage peut se faire en cuve (béton ou inox) ou en barrique de chêne. Dans le langage des initiés, l’élevage sous-entend le plus souvent un « élevage bois ».

[image: ] Gentil. En Alsace, où la plupart des vins sont monocépages (riesling, sylvaner, pinot…), le gentil est un assemblage des cépages AOC, et qui doit contenir au minimum 50% de cépages nobles (riesling, gewurztraminer, pinot gris et muscat).

[image: ] Grains nobles (sélection). Le très haut de gamme en Alsace, que cette sélection, faite grain à grain sur les raisins que l’on a laissés mûrir et botrytisés (atteints de pourriture noble). Parmi ceux-ci, le vigneron choisit les plus beaux pour obtenir un vin rare, généralement mis en bouteilles de 50 cl.

[image: ] Larmes. Les larmes, ou jambes, sont les traces ou couleurs laissées par le vin sur la paroi du verre. Elles aident à juger de l’homogénéité et de la texture du vin, mais il est erroné d’affirmer que les larmes bien parallèles révèlent à coup sûr un grand vin.

[image: ] Liqueur de tirage. Pour permettre la « champagnisation » d’un vin, on lui ajoute une liqueur de tirage, c'est-à-dire un mélange de sucre, de champagne et de levures ; il va alors se produire une deuxième fermentation dans la bouteille avec production de gaz carbonique.

[image: ] Liquoreux. Les vins blancs liquoreux sont élaborés à partir de raisins très riches en sucre et donc, de préférence, récoltés tardivement, à partir de tris successifs visant à ne récolter les baies qu’au moment voulu. Le moût obtenu grâce à ces raisins est très riche en sucre et pauvre en acidité.

[image: ] Macération. Etape de la vinification ou le jus du raisin macère avec les autres parties du fruit. Les levures (indigènes ou introduites artificiellement) commencent à réagir avec le jus de raisin lors d’un processus qui sera déterminant dans les qualités finales d’un vin. Certains vignerons privilégient une macération courte pour garder le plus grand naturel au vin avant la fermentation. La macération pelliculaire concerne uniquement le jus et la peau.

[image: ] Maturité. Le raisin mûr, « à maturité », est prêt à être vendangé et le début des vendanges peut varier dans une même région. Dans l’ordre général, les vendanges commencent plus tôt au sud, en septembre, le raisin ayant mûri plus vite, et se terminent en Alsace et en champagne sur tout le mois d’octobre.

[image: ] Méthode ancestrale. Méthode de production des vins effervescents, consistant à ralentir la fermentation (par le froid notamment) avant de la faire continuer en bouteille avec les sucres restants. Cette méthode est encore employée, même si la « méthode traditionnelle » est aujourd’hui plus répandue.

[image: ] Millésime. C’est l’année de récolte du raisin, et donc l’année de vendanges, qui est inscrite sur la bouteille, et non l’année de la fin de vinification, de fin d’élevage, ou de mise en bouteilles, qui peut survenir plusieurs années après la récolte.

[image: ] Moût. C’est le jus du fruit obtenu après pressurage lors de la vinification. C’est la base même du futur vin.

[image: ] Œnologue. C’est un spécialiste du vin qui intervient généralement durant la vinification, sur certains grands domaines qui peuvent faire appel à lui. Il est souvent présent pour conseiller les divers assemblages et les méthodes à employer selon le millésime et les cuvées.

[image: ] Ouillage. L’ouillage est une technique qui permet de compenser l’évaporation du vin en remplaçant le volume perdu par du vin pris dans une autre cuve, afin d’éviter toute oxydation qui tendrait à transformer le vin en vinaigre.

[image: ] Oxydatif. Caractère d’un vin marqué par un début d’oxydation, mais sans note péjorative, se rapprochant des arômes de noix du xérès par exemple. Les vins du Jura, et particulièrement le vin jaune, ont un caractère oxydatif marqué, qui constitue une de leurs qualités.

[image: ] Paille (vin de). Un vin au sucre concentré, par passerillage sur paille : les plus belles baies sont déposées sur la paille où elles perdent progressivement leur eau pour concentrer leur sucre et leur arôme avant la phase de pressurage. Le vin de paille est répandu dans le Jura, mais aussi en vallée du Rhône et dans le sud.

[image: ] Passerillage. Technique qui consiste à laisser le raisin sur souche au soleil, ce qui a pour effet de lui faire perdre son eau et donc à concentrer les sucres. On l’utilise en de nombreux vignobles, notamment en jurançon. Le passerillage peut également s’effectuer en laissant le raisin sécher, sur claies ou sur paille (voir ci-avant).

[image: ] Pourriture noble. C'est le développement d'un champignon microscopique, le botrytis cyrenea, sur le raisin à maturité, qui donne ce caractère particulier et une qualité exceptionnelle à certains vins, le plus connu étant celui de Sauternes.

[image: ] Rafles. Les rafles sont les parties ligneuses de la grappe, la tige et ses ramifications. On pratique l’éraflage pour éliminer les arômes et sensations issues de ces éléments.

[image: ] Rétro-olfaction. Contrairement à une idée reçue, le nez intervient encore pour une bonne part dans ce que l’on croit être le goût pur. Ce sont donc bien, en partie, des arômes que l’on détecte en plaçant le vin en bouche, d’autant plus par le phénomène de rétro-olfaction. La rétro-olfaction est l’analyse, par les capteurs d’odorat du système nerveux, des arômes qui reviennent de la bouche vers le nez, une fois le vin passé en bouche.

[image: ] Sous-sol. Les sols graveleux et calcaires sont idéaux pour régulariser l’alimentation en eau de la plante ; la nature du sous-sol intervient également dans les caractères finaux d’un vin, suivant qu’ils sont plus ou moins constitués d’argile, de calcaire ou de marnes.

[image: ] Soutirage. Le soutirage consiste à transvaser à l’aide d’une pompe ou de la pesanteur, le vin d’une cuve ou d’un fût à un autre. Cela permet de clarifier le vin en laissant les lies au fond de la première cuve. Cela permet également d’aérer le vin.

[image: ] Structure. La structure d’un vin est l’ensemble de ses composantes, regroupant la texture, les données organoleptiques, la concentration tannique qui va permettre d’analyser son potentiel de vieillissement.

[image: ] Tannins, tannique. Le tannin est la composante première du raisin, contenu dans les peaux, les rafles. Un vin tannique est un vin qui fait apparaître, en bouche, dans le goût comme dans la texture, plus ou moins fortement ces tannins.

[image: ] Thermovinification. La thermovinification consiste à chauffer le moût à 70 °C pendant quelques dizaines de minutes ; la plupart des micro-organismes indésirables sont éliminés, le moût sera plus sensible ensuite à la fermentation, l’extraction des goûts va se faire plus efficacement et on gagne de la place en cuverie. Cette technique ne s’emploie que pour les vins de consommation rapide issus de raisins de qualité moyenne.

[image: ] Variétal. Une gamme d’arôme typique de la variété, c'est-à-dire du cépage. Certains dégustateurs le recherche, d’autres le trouvent gênant. Il est souvent, pour l’amateur, un marqueur familier (bourgeon de cassis ou agrumes pour le sauvignon, lichi pour le gewurtztraminer, cerise pour le pinot noir…).



Calendrier des événements

Calendrier des manifestations 2016

AVRIL

[image: ] 15/18 avril

Barr : maison Charles Wantz – Salon des Vins du Monde.

[image: ] 17 avril

Turckheim : Cave de Turckheim, journée portes ouvertes.

[image: ] 23/24 avril

Ammerschwihr : Foire aux Vins – Marché Paysan – Entrée + verre : 5 €.

[image: ] 24 avril

Dambach-la-Ville : « Pierre et Vins de granite » – A partir de 11h – gratuit – Pass-verre : 8 € – Repas.

[image: ] 29 avril

Kientzheim : Atelier de la Confrérie Saint-Etienne – Vins et Fromages – 18h – Payant – Réservation obligatoire.

Zellenberg : Domaine Jean Becker – Le Vignoble aux 5 sens – 18h-21h – 22 € – Réservations : ✆ 06 07 10 14 84.

MAI

[image: ] 1er mai

Molsheim : Salon des Vins – 10h-18h – 6 € – Hôtel de la Monnaie.

Nothalten : Randonnée gastronomique du Muenchberg – 10h – 31 € – Réservations : www.rando-nothalten.com

Kaysersberg : Marche gourmande – Départs entre 10h et 14h – Payant – Réservations : www.marchegourmande.kabca.fr

[image: ] 5 mai

Guebwiller : Foire aux Vins – 10h-21h – Verre de dégustation payant.

Les Circuits du Florival – Randonnée de Cyclotourisme, 7h-13h – Tarif : 5 € non licenciés – www.cyclo-actif.fr

Cernay : Fête de la Saint-Urbain, patron des vignerons – A partir de 10h30 – accès libre.

[image: ] 6 mai

Apéro gourmand des Vignerons Indépendants d’Alsace, à partir de 18h30 – 15 € – Réservation obligatoire – Liste des vignerons participant sur le site Synvira : www.alsace-du-vin.com.

[image: ] 7/8 mai

Andlau : Fête du Vin et plaisirs gastronomiques – Samedi à partir de 17h – Dimanche à partir de 11h – Entrée gratuite – repas 10-22 € – Renseignements : ✆ 06 22 20 80 69/06 74 44 01 75.

Issenheim : Salon des Vins – A partir de 10h – Salle des Fêtes ✆ 03 89 62 24 30.

[image: ] 8 mai

Blienschwiller : Double rendez-vous des saveurs – 13h-18 h – 28 € – Réservation obligatoire – www.blienschwiller-alsace.fr/double-rendez-vous-des-saveurs

Andlau : Dégustation de vins scénarisée Meurtre au Musée – 19h-21h – 25 € – Réservation obligatoire – Ateliers de la Seigneurie ✆ 03 88 08 65 24.

[image: ] 14/16 mai

Pique-nique chez les Vignerons Indépendants d’Alsace – Horaires : 11h-16 h (variables) – Liste des vignerons participant sur le site Synvira : www.alsace-du-vin.com – Réservation obligatoire.

[image: ] 15 mai

Beblenheim : Balade gastronomique « Rund ums Dorf » – Départs : 10h-13h – Sur réservation : www.bgbeblenheim.fr – 35 €/adulte.

[image: ] 22 mai

Westhalten : Caravane du Bollenberg – A partir de 10h – Adultes : 3 € – Réservations : ✆ 03 89 47 02 88.

Zellenberg : Domaine Jean Becker – Le Vignoble aux 5 sens – 18h-21h – 22 € – Réservations : ✆ 06 07 10 14 84.







JUIN

[image: ] 2 juin

Andlau : Dégustation de vins scénarisée « Le Vin du Crime Etrange » – 19h-21h – 25 € – Réservation – Ateliers de la Seigneurie ✆ 03 88 08 65 24.

[image: ] 4 juin

Griesbach-au-Val : Randonnée gourmande semi-nocturne – Départs : 16h30/19h30 – 32 € – Réservations : ✆ 06 87 20 09 80/06 84 60 17 27.

[image: ] 5 juin

Slow Up « En blanc sur la Route des Vins » – 10h-18h – Animations, dégustation, restauration sur 31 km, fermés à toute circulation motorisée – Renseignements : www.slowup-alsace.fr

[image: ] 12 juin

Cleebourg : Promenade vinique 9h30-14h – Départ Cave Vinicole – Tarifs 6/8 € – Renseignements : ✆ 03 88 94 50 33.

Thann : Marche Gastronomique du Rangen – Départs toutes les 10 min à partir de 10h – Tarifs : 33 €/adulte, 14 €/enfant – Réservations : www.marchegastronomique.com

[image: ] 16 juin

Orschwihr : Journées portes ouvertes Domaine Camille Braun – Renseignements : ✆ 03 89 76 95 20.

[image: ] 19 juin

Molsheim : Marathon du Vignoble – Départ le matin – Participation – Réservations : www.marathon-alsace.com

[image: ] 24 juin

Zellenberg : Domaine Jean Becker – Le Vignoble aux 5 sens – 18h-21h – 22 € – Réservations : ✆ 06 07 10 14 84.

[image: ] 25 juin

Cleebourg : Chapitre de la Confrérie des Vins des 4 bans – à partir de 18h45 – Participation – Réservations : Cave vinicole ✆ 03 88 94 50 33.

[image: ] 26 juin

Ribeauvillé : Rallye des Grands Crus – 9h-17h – Tarif : 25 €/adulte, 8 €/enfant (-12 ans) – Inscriptions : Cave de Ribeauvillé ✆ 03 89 73 61 80.

Ammerschwihr : Marche Gourmande du Kaefferkopf – Départ 10h salle polyvalente, Route de Labaroche – Participation : 35 €/adulte, 15 €/enfant (6/15 ans) – Réservations : ✆ 06 16 21 25 93.











Juillet

[image: ] 2 juillet

Dambach-la-Ville : Nuit du Vin – A partir de 18h – Bal public, restauration, dégustations.

[image: ] 8 au 18 juillet

Colmar : Domaine Karcher – Mini Foire aux Vins – Porche du Koifhus – Renseignements : ✆ 03 89 41 14 42.

[image: ] 9 et 10 juillet

Pfaffenheim : Fête des Vins – samedi à partir de 16h – Dimanche 11h-22h.

[image: ] 12 et 26 juillet

Ammerschwihr : Sentier viticole et visite de cave commentés – Départ 10h, Place de l’Hôtel de Ville.

[image: ] 13/14 juillet

Barr : Foire aux Vins – Dégustations, concerts, feu d’artifice, retraite au flambeau – Renseignements : ✆ 03 88 08 66 65.

[image: ] 16/17 juillet

Blienschwiller : Nuit du Crémant et Fête du Vin – Samedi à partir de 20h, dimanche à partir de 11h – Renseignements : ✆ 06 24 69 23 44.

Rodern : Fête du pinot noir dans les rues du village – à partir de 18h – Samedi : 7 €/personne, gratuit dimanche.

Voegtlinshoffen : « Rabseppifascht » – A partir de 18h le samedi 16, à partir de 10h le dimanche 17 juillet – Place de la Mairie.

[image: ] 19 juillet

Sigolsheim : Sentier viticole et visite de cave commentés – Départ 10h, Place de l’Hôtel de Ville – Renseignements : ✆ 03 89 78 22 78.

Scherwiller : Présentation des vins et réception des touristes par la Confrérie des Rieslinger – A partir de 18h30 – Salle polyvalente A. Haag, Place de la Libération – Renseignements : ✆ 03 88 58 87 26.

[image: ] 19 au 21 juillet

Eguisheim : Semaine des vins – Dégustation des vins du terroir – De 10h à 18h, Place Monseigneur Stumpf – 5 €/personne – Renseignements : ✆ 03 89 23 40 33.

[image: ] 19 au 28 juillet

Colmar : Domaine Jund – Mini Foire aux Vins Porche du Koifhus – Renseignements : ✆ 03 89 41 58 72.

[image: ] 20 juillet

Westhalten : Nuit du Tourisme à partir de 19h – Place du Tilleul – Renseignements : ✆ 03 89 47 01 17.

[image: ] 21 juillet

Cleebourg : Découverte du vignoble, visite guidée du sentier viticole et de la cave, dégustation commentée – Accueil : 15h, Cave de Cleebourg – Renseignements : ✆ 03 88 94 50 33.

[image: ] 20 et 27 juillet

Kintzheim : Visite guidée par un vigneron de la Confrérie Saint-Urbain à travers le vignoble suivie de dégustation – Départ 17h30 – Office de tourisme.

[image: ] 22 juillet

Gueberschwihr : Nuit du Tourisme – A partir de 18h – A 17h, visite guidée du village, départ parvis de l’église.

Eguisheim : Nuit des grands crus Eichberg et Pfersigberg – A partir de 18h – Place Saint-Léon – Renseignements : ✆ 03 89 23 40 33.

Obermorschwihr : Nuit du nectar à partir de 19h – Restauration, animations, visite guidée du vignoble.

[image: ] 22 au 24 juillet

Ribeauvillé : Foire aux Vins et de la Gastronomie – Espace culturel Le Parc (payant) – Jardin de ville animations – vendredi 18h-23h – Samedi et dimanche toute la journée.

[image: ] 22 au 27 juillet

Wettolsheim : Fête du Vin.

[image: ] 23 juillet

Wolxheim : Balade gourmande – Départs à partir de 16h30, Chapelle Saint-Denis – Payant – Réservations : ✆ 03 88 38 15 90.

[image: ] 24 juillet

Westhalten : Fête de l’âne – 10h-18h dans les rues du village – Renseignements : ✆ 03 89 47 01 17.

[image: ] 27 juillet

Pfaffenheim : Nuit du Tourisme à partir de 18h30 – A 15h, visite guidée gratuite du sentier viticole – Renseignements : ✆ 03 89 49 60 22.

Châtenois : Visite guidée sentier « Murailles et Vignes » – Départ 17h30, Place de l’Eglise – Réservations : office de tourisme ✆ 03 88 58 87 26.

[image: ] 29 juillet

Zellenberg : Domaine Jean Becker – Le Vignoble aux 5 sens – 18h-21h – 22 € – Réservations : ✆ 06 07 10 14 84.

[image: ] 29 juillet au 7 août

Colmar : Mini Foire aux vins Domaine Jux – Porche du Koifhus – Renseignements : ✆ 03 89 30 40 70.

[image: ] 30/31 juillet

Mittelbergheim : Fête du Vin dans les rues du village – Samedi 17h-2h ; dimanche 11h-1h – Renseignements : ✆ 03 88 08 91 43.

Bergheim : Fête du Gewurztraminer – Samedi à partir de 19h, dimanche à partir de 11h – Places du Dr Walter et du Jardin de ville – Cortège de chars, dimanche à 15h.

Turckheim Brand en Fête – Samedi à partir de 17h, dimanche à partir de 11h – Renseignements : ✆ 03 89 27 38 44.



Août

[image: ] 2 août

Châtenois : Présentation des Vins et Réception des Touristes – A partir de 20h – Parvis Charles-Louis Marchal – Renseignements : ✆ 03 88 58 87 23.

[image: ] 2 et 9 août

Katzenthal : Sortie viticole et visite de cave commentée – Départ 10h, Place de l’Hôtel de Ville.

[image: ] 3 août

Saint-Hippolyte : Fête vigneronne Parc Walter – de 18h à 23h – Renseignements : ✆ 06 32 68 07 84.

Pfaffenheim : Nuit du Tourisme à partir de 19h – De 14h30 à 17h, visite du sentier viticole départ Place de la Mairie – Renseignements : ✆ 03 89 49 60 22.

Eguisheim : Dégustation commentée et illustrée des vins d’Eguisheim – A partir de 20h – Tarif 4 €/verre puis dégustation gratuite – Place du marché aux Saules – Renseignements : ✆ 03 89 23 40 33.

[image: ] 3 et 17 août

Kintzheim : Visite guidée par un vigneron de la Confrérie Saint-Urbain à travers le vignoble suivie de dégustation - Départ 17h30, office de tourisme.

[image: ] 5 au 15 août

Colmar Foire aux Vins d’Alsace – Avenue de la Foire aux Vins – Renseignements : ✆ 03 90 50 50 50.

[image: ] 6 et 7 août

Cleebourg : Fête du Crémant – Parc de l’Ecole sous chapiteau – Renseignements : ✆ 03 88 94 50 33.

Epfig : Fête du Vin – Samedi : 19h-2 h – Dimanche : 11h-0h – Renseignements et réservation repas : ✆ 03 88 85 53 65/03 88 85 54 84.

Rorhwschihr : Fête du Silberberg - De 18h à 3h, Place de l’Eglise.

Wuenheim : Portes ouvertes Cave Vinicole du Vieil Armand – Samedi : 8h-1h – Dimanche : 10h-18h – Renseignements : ✆ 03 89 76 73 75.

[image: ] 8 au 17 août

Colmar : Mini Foire aux Vins Domaine Schoffit – Porche du Koifhus – Renseignements : ✆ 03 89 24 41 14.

[image: ] 10 août

Châtenois : Visite guidée sentier « Murailles et Vignes » – Départ 17h30, Place de l’Eglise – Réservations : office de tourisme ✆ 03 88 58 87 26.

Kintzheim : Grande dégustation publique – Salle des Fêtes – A partir de 18h – Renseignements et réservations : ✆ 03 88 82 08 48.

Gueberschwihr : Nuit du Tourisme à partir de 18h – Place de la Mairie – Renseignements : ✆ 03 89 49 31 05.

[image: ] 10 au 15 août

Obernai : Foire aux Vins – Hôtel de Ville – Horaires : de 9h à 20h – Renseignements : ✆ 03 88 95 58 03.

[image: ] 12 août

Rouffach : Nuit du Tourisme – Place de la République – A partir de 19h – Renseignements : ✆ 03 89 78 53 15.

[image: ] 13 et 14 août

Heiligenstein : Fête du Klevener – Samedi à partir de 17h, dimanche à partir de 12h – Devant l’Hôtel de Ville – Renseignements : ✆ 03 88 08 10 81.

Katzenthal : Le Katz Crout Vignoble Clément Klur – de 12h à 18h – Tarifs 9/16 €, dégustation vins du domaine, bière bio, produits locaux et de saison.

[image: ] 13 au 15 août

Hunawihr : Portes ouvertes à la cave coopérative – 10h-21h.

Thann : Vins et saveurs des terroirs – Place Modeste Zussy – Renseignements : ✆ 03 89 37 40 11.

[image: ] 18 août

Cleebourg : Découverte du vignoble, visite guidée du sentier viticole et de la cave, dégustation commentée - Accueil 15h, Cave de Cleebourg – Renseignements : ✆ 03 88 94 50 33.

[image: ] 18 août au 27 août

Colmar : Mini Foire aux vins – Domaine viticole de Colmar – Porche du Koifhus – Renseignements : ✆ 03 89 79 11 87.

[image: ] 20 août

Gueberschwihr : Fête du Village « Dorfascht » – Place de la Mairie à partir de 15h – Renseignements : ✆ 06 78 89 17 75.

[image: ] 21 août

Cleebourg : Portes Ouvertes Cave vinicole – Renseignements : ✆ 03 88 94 50 33.

[image: ] 23 août

Ammerschwihr : Sentier viticole et visite de cave commentés – Départ : 10h, Place de l’Hôtel de Ville.

[image: ] 26 août

Zellenberg : Domaine Jean Becker – Le Vignoble aux 5 sens - 18h-21h – 22 € – Réservations : ✆ 06 07 10 14 84.

[image: ] 27 août

Orschwiller : Nuit de la chauve-souris – Accueil 20h – Château du Haut-Koenigsbourg – Sur réservation : ✆ 03 69 33 25 00.

[image: ] 27 et 28 août

Eguisheim : Fête des Vignerons avec dégustation, exposition, bal, etc. – Le samedi de 15h à 1h (6 €) – Le dimanche de 11h à 17h (3 €) – Renseignements : ✆ 03 89 23 40 33.

[image: ] 28 août

Obernai : Promenade gastronomique du Schenkenberg – Départs toutes les 20 min de 10h30 à 14h, Place du Forum – 30 €/adulte – 15 €/-15 ans – Réservations : office de tourisme d'Obernai ✆ 03 88 95 64 13.

Septembre

[image: ] 3 septembre

Cleebourg : Chapitre de la Confrérie des Vins des 4 bans – A partir de 18h45 – Participation – Réservations : Cave vinicole ✆ 03 88 94 50 33.

[image: ] 3 et 4 septembre

Traenheim : Portes ouvertes festives Caves du Roi Dagobert – Renseignements : ✆ 03 88 50 69 00.

[image: ] 4 septembre

Barr : Randonnée gastronomique du Kirchberg – Accueil 10h15 – Tarif 30 €/adulte, 15 €/-13 ans – Réservation obligatoire – Renseignements : ✆ 03 68 05 54 80.

Scherwiller : Sentier Gourmand – Accueil à partir de 10h30, Place de la Libération – Réservations : ✆ 03 88 58 87 26.

Westhalten : Vendanges des enfants – Accueil à 14h30 – Tarif 3 € – Domaine du Bollenberg ✆ 03 89 47 02 88.

[image: ] 9 au 11 septembre

Osthoffen : Week-end au Château avec la Couronne d’Or – Accueil à partir de 10h – Réservation et renseignements : ✆ 06 84 57 32 06.
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Des sept cépages alsaciens
au Crémant d’Alsace, BESTHEIM,

fondé en 1765, produit toute la
gamme des vins d’Alsace*.

BESTHEIM vous accueille au coeur
de la Route des Vins dans
ses boutiques de :
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K WESTHALTEN
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Eguisheim, étape essentielle

A Eguisheim, sur Ia route des vins, WOLFBERGER vous accueille dans sa cave,
fondée en 1902 et transformée en un lieu unique, entierement dédié aux Vins,
Crémants, Eaux-de-Vie et Liqueurs d'Alsace. A travers un parcours instructif
et spectaculaire, les secrets liés a

I'élaboration de ces vins vous seront
dévoilés. I VISITE GRATUITE |

TOUS LES JOURS
Découvrez les 36 foudres en chéne de Ouvert du lundi au vendredi
Hongrie plus que centenaires, I'alchimie de 8h a 12h et de 14h a 18h
sans pareille des sols, climats et cépages, Week-end et jours fériés

de 10h a 12h et de 14h a 18h

';rr"i:'es's;fdf G'; ';dfn C';f ﬂd:els 6 Grand'Rue 68420 EGUISHEIM
SiSaponnioux, o IR Tél. 03 89 22 20 46

vinification et de la distillation artisanale.
www.wolfberger.com

ZWlfbergerS

GRANDS VINS, GREMANTS & EAUX-DE-VIE D'ALSACE .

6 BOUTIQUES POUR VOUS ACCUEILLIR LE LONG DE LA ROUTE DES VINS

STRASBOURG - 7 rue des Orfévres - 67000 STRASBOURG « Tél. 03 88 10 91 10
DAMBACH-LA-VILLE - 39 rue de la Gare - 67650 DAMBACH-LA-VILLE  Tél. 03 88 92 40 03
COLMAR - Chemin de la Fecht - 68000 COLMAR  Tél. 03 89 30 40 70
EGUISHEIM - 6 Grand'Rue - 68420 EGUISHEIM « Tél. 03 89 22 20 20
GERARDMER - 48 rue Charles de Gaulle - 88400 GERARDMER e Tél. 03 29 60 04 01
ORSCHWIHR - Rue du Printemps - 68500 ORSCHWIHR e Tél. 03 89 76 95 27

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE - A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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Il était une fois
les Vins et Eaux-de-Vie
d’Alsace

| était une fois une des plus grandes maisons de Vins
I et Eaux-de-Vie d’Alsace : WOLFBERGER. Un nom fort de plus

d’un siécle d’expérience et d’innovations. La référence
incontournable pour qui veut découvrir le vignoble alsacien
dans toute sa richesse et sa diversité.
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GRANDS VINS, CREMANTS & EAUX-DE-VIE D'ALSACE

L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE - A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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