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LES TIRANLS DLANS .

Une légende célébre prétend que vers 1565 des plants de vigne auraient été rapportés de la ville de
Tokay (Hongrie) par le baron Lazare de Schwendi, qui servait la Maison d'Autriche dans sa lutte
contre les Turcs. Propriétaire de terres dans le pays de Bade et en Alsace, il aurait ordonné de mul-
tiplier ces plants a Kientzheim (ou subsiste toujours son chateau, propriété de la Confrérie Saint
Etienne). A cette époque en effet les régions viticoles des pays européens révaient de produire du
Tokay de Hongrie, vin fort prisé et produit a partir du cépage Furmint.

Mais, d'apres les théses de plusieurs ampélographes, il est vraisemblable que le cépage ramené
par Lazarre de Schwendi ne correspondait pas au fameux vin de Hongrie. Le Pinot gris, originaire
de Bourgogne et réputé pour ses qualités et ses facultés a produire des vins trés concentrés, lui
aurait été alors substitué sous le nom de Grauer Tokayer.

Outre ses aspects ampélographiques et gustatifs, c’est I'histoire tourmentée de ses différentes d
énominations qui aura retenu I'attention du monde vitivinicole.

Appelé Grauer Tokayer avant 1870, le pinot gris fut ensuite hommeé successivement Tokay gris,
Tokay d’Alsace, Tokay Pinot Gris et enfin, depuis le 1°" avril 2007, Pinot Gris.

Tout comme le Riesling, le Gewurztraminer et le Muscat, il est autorisé pour 'AOC Alsace, 'AOC
Alsace Grand Cru ainsi que pour I'élaboration des Vendanges Tardives et des Sélections de Grains
Nobles.

il : le Pinot Gris posséde une belle robe jaune
dorée, voire ambré.

Nez : généralement peu intense, mais d'une gran-
de complexité aromatique, le Pinot Gris développe
souvent des notes fumées typiques : ardbmes de
sous-bois, sarments brdlés, mousses,
champignons, fruits secs, abricot, miel, cire
d’'abeille, pain d’épices... Etant assez secret par
nature, le Pinot gris gagne a étre carafé quelques
instants avant d'étre servi afin d’apprécier
totalement sa complexité.

Bouche : c'est un vin plein de noblesse qui
présente beaucoup d'étoffe, une admirable
rondeur allant parfois jusqu'a une opulence
légérement moelleuse, mais toujours soutenu par
une belle fraicheur. C’est I'équilibre de sa
puissance qui le rend si attrayant.
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Accords mets-vins

Le Pinot Gris est un vin dont la forte personnalité s’ac-
corde avec des mets riches en go(t. C’est le vin blanc
d'Alsace qui accompagne avec le plus de panache les
mets habituellement réservés aux vins rouges.

Son affinité avec les gibiers, marinés ou non, le veau, le
porc, les volailles, en particulier accompagnés de sau-
ces aux saveurs marquées, les rotis, les rognons, les
risottos, les champignons, les céréales (polenta, galet-
tes de blés ou de mais...), font de lui le vin des mets
d'automne. En Alsace il accompagne aussi le fameux
baeckeofe.

Du fait de son équilibre entre matiere et fraicheur il su-
blime les accords sucré/salé. Les foies gras frais, poé-
Iés ou mi-cuits raffolent de sa compagnie.

Toutes les qualités du Pinot Gris en font aussi un déli-
cieux vin d'apéritif.

Ampélographie

Ce Pinot Gris

Le pinot gris ne se distingue du pinot noir que par la couleur de ses baies.

Feuille :moyenne,
orbiculaire, vert
foncé, épaisse,
bullée.

Dents ogivales
moyennes.

Dans les vignes

Grappe : petite, cylindrique,
compacte

Baie : petite, sphérique, ou
Iégérement ovoide, variant du
rose grisatre au bleu grisatre.
Pellicule épaisse, pulpe peu
abondante et fondante.

Le Pinot Gris est un cépage assez vigoureux mais peu productif. Il se montre bien adapté aux ter-
roirs calcaires assez profonds, relativement secs et bien exposés. Il est peu sensible aux froids de
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Le pinot gris ne se distingue du pinot noir que par la couleur de ses baies.

Feuille :moyenne,
orbiculaire, vert
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bullée.
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Dans les vignes

Grappe : petite, cylindrique,
compacte

Baie : petite, sphérique, ou
Iégérement ovoide, variant du
rose grisatre au bleu grisatre.
Pellicule fine, pulpe peu
abondante et fondante.

Le Pinot Gris est un cépage assez vigoureux mais peu productif. Il se montre bien adapté aux ter-
roirs calcaires assez profonds, relativement secs et bien exposés. Il est peu sensible aux froids de
I'hiver. Du fait de sa peau tres fine il peut craindre les attaques de pourritures grises.
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