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Tant de personnalité(s),

10 secondes.
C’est le temps qu’il faut pour vous faire une première impression de 
quelqu’un.
C’est le temps que vous pourriez accorder à un article ou à un 
magazine, fraîchement reçu.
C’est le temps qu’il a fallu à votre cerveau pour que, à la seule 
lecture du mot « Alsace », celui-ci commence à remonter de sa 
mémoire tout un univers fait de souvenirs délicieux, tout un univers 
produit par votre imaginaire déjà sur le départ pour sillonner la 
Route des Vins.

10 secondes. Vous pourriez vous arrêter là. Rester dans l’ombre du 
superficiel. Mais pourquoi ?!
Pourquoi s’arrêter à des premières impressions, ne pas s’autoriser la 
surprise de découvrir ce qui se cache derrière une apparence et se 
délecter du plaisir que cela procure ?
Pourquoi mettre de côté si vite ce qui pourrait vous surprendre et 
vous apporter tant de plaisir, vous-mêmes, vos lecteurs, vos clients ?
Pourquoi arrêter sur sa lancée un esprit sur-stimulé qui se posait 
enfin, pour partir en rêverie, en vadrouille sur le chemin des 
souvenirs et de l’imaginaire, sur cette sublime Route des Vins 
d’Alsace ?

Le vin est une affaire de temps.
En Alsace, cela fait parfois plus de 15 générations successives qu’on 
le sait.
En Alsace, on sait que la vraie nature des femmes et des hommes 
qui font le vin, se révèle quand on prend le temps de découvrir ce 
qu’ils ont à vous raconter. Des femmes et des hommes passionnés, 
délicats, puissants, sincères.
En Alsace, on sait que la vraie Nature se révèle quand on prend 
le temps de comprendre et maîtriser la diversité de ses sols. Une 
diversité tout à fait unique au Monde.
En Alsace, on sait faire des vins de personnalité(s), à l’image de ses 
hommes et de ses terres.

Alors prenez le temps.
Mettez-vous à la lumière, en compagnie de votre nouveau 
magazine.
Explorez l’art de vivre des Vins d’Alsace.
Et savourez le plaisir de faire la rencontre de tant de personnalité(s).
 

ÉDITO

Philippe Bouvet,
Directeur Marketing du CIVA
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Le Concours des Grands Vins Blancs  
du Monde 2019, organisé à Strasbourg 
début avril, a réuni des vignerons  
d’une vingtaine de pays producteurs 
autour des cépages alsaciens. 

Cette année encore, les vins alsaciens 
ont été largement primés par le jury 
international et six prix sur les dix leur  
ont été attribués : Grand Prix du Jury  
pour le domaine Fernand Froehlich & Fils 
et leur Pinot Gris 2016 Vendanges Tardives, 
Prix Vinofed (vin sec de 0 à 4 g) pour le 
domaine Huber & Bléger (St-Hippolyte)  
et son Riesling 2016 « Grande Réserve ». 

Quant aux Trophées du Vin Sec : 

› �Le trophée  Riesling est revenu  
ex-aequo au domaine Antoine Moltès 
& Fils (Pfaffenheim) pour son Grand Cru 
Zinnkoepflé Riesling 2017 et à Wolfberger 
(Eguisheim) pour son Grand Cru 
Muenchberg Riesling 2017. 

› �Le trophée Pinot Gris a été remporté  
par Dopff au Moulin (Riquewihr) pour  
son Pinot Gris 2015 « Cœur de Barrique ». 

› �Enfin, le trophée Sylvaner revient à la Cave 
Jean Geiler (Ingersheim) pour son Sylvaner 
2018 « Réserve particulière ».

LES BLANCS SECS 
ALSACIENS RÉCOLTENT 
LES HONNEURS !

/04/ /05/
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Le jury 2019 du Concours des Effervescents 
du Monde, qui se déroule chaque année en 
hiver, a dégusté pas moins de 600 échantillons 
en provenance de 22 pays. Un seul crémant 
français a été récompensé lors de cette 
édition 2019 et c’est un crémant alsacien ! 

Le crémant « Le Puits du Moine » de la Cave 
Les Faitières (Orschwiller) fait ainsi partie 
des 10 meilleurs crémants au monde. Vif et 
citronné, ce crémant demi-sec est issu de 
vignes situées à Kintzheim, dans le Bas-Rhin.

LE « PUITS DU MOINE »  
DE LA CAVE LES FAÎTIÈRES 
DANS LE TOP 10 MONDIAL DES 
MEILLEURS EFFERVESCENTS
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Le célèbre vigneron de Bergheim, Jean-Michel Deiss, 
récompensé en début d’année par le Prix Spécial 
de la Revue du Vin de France pour son « autre vision 
de la viticulture » (laquelle consiste à complanter 
différents cépages sur une même parcelle pour que le 
vin exprime le lieu et non la variété), prépare la suite. 
Il vient en effet de transmettre son vignoble, composé 
d’une quarantaine d’hectares, à son fils Mathieu, 35 ans, 
ingénieur agronome diplômé de l’école de Purpan à 
Toulouse, arrivé sur le domaine en 2007. Le passage de 
relais est assuré.

TRANSMISSION EN DOUCEUR 
AU DOMAINE MARCEL DEISS

04

Bestheim a dévoilé lors de l’édition  
2019 du salon ProWein sa toute nouvelle 
gamme de vins baptisée « Hopla by 
Bestheim ». Originale et innovante,  
cette collection propose aux 
consommateurs de leur mettre à 
disposition « des clés d’entrées accessibles 
et ludiques au monde des vins d’Alsace 
avec 5 produits faciles à décoder, 
accommoder et apprécier ».  

La gamme se décline en 5 produits :  
« Le Brut » (un Crémant d’Alsace blanc),  
« Le Rosé » (un Crémant rosé),  
« Le Blanc Sec » (assemblage de Muscat  
et Riesling), « Le Rouge Charpenté »  
(un Pinot Noir) et « Le Blanc Moelleux » 
(un Gewurztraminer). 

L’ensemble de la gamme est non 
millésimé et proposé au tarif unique  
de 9,90 €.  

Les bouteilles sont sleevées et designées 
par les strasbourgeois de Bretzel Airlines. 
De plus, chaque bouteille est dotée de 
son propre QR-code. Scanné avec un 
smartphone, il redirige vers une vidéo 
mettant en scène Nicolas Rieffel, ex-
candidat de Masterchef.

AVEC SA NOUVELLE 
GAMME « HOPLA », 
BESTHEIM VEUT 
SIMPLIFIER LA  
LISIBILITÉ DES  
VINS D’ALSACE

›

›

›

›
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Figurant parmi les animations les plus originales et 
emblématiques, le SlowUp Alsace invite à parcourir la Route des 
Vins d’Alsace à vélo, à pied ou à roller et ce, en toute sécurité, sur 
une route intégralement fermée à la circulation des véhicules 
motorisés. Pour sa 7e édition qui se tiendra le dimanche 2 juin 
2019, le parcours s’étirera de Dambach-la-Ville et Bergheim 
en passant par Sélestat. Idéalement situé au pied du Haut-
Koenigsbourg, il propose un parcours de 38 km (avec des boucles 
de 7, 8, 11, 16 et 19 km). Gratuit et accessible sans inscription 
(il est même possible de louer un vélo sur place) l’événement 
propose également des moments de détente avec animation, 
dégustations, petite restauration, ambiances musicales et activités 
ludiques pour les enfants dans les neuf communes traversées. 
Seule règle : le dress code ! En effet, il est suggéré aux participants 
de venir habillés en blanc pour faire honneur aux vins blancs 
d’Alsace.

Et pour les plus courageux, il y a aussi la Véloroute du Vignoble. 
Inaugurée à l’occasion des 60 ans de la Route des Vins d’Alsace 
qu’elle longe, elle relie, sur 134 km, Marlenheim à Thann, 
empruntant d’anciennes voies ferrées, des portions de l’ancienne 
route romaine, ainsi que de nombreux cheminements entre les 
vignes. Entre les ruines de châteaux du Moyen-Âge et les paysages 
de vignes, c’est un décor de carte postale qui s’offre au visiteur. 

Les organisateurs du Tour de France ne s’y sont pas trompés 
en faisant de Colmar et Mulhouse deux villes étapes de la 106e 
édition. Le 10 juillet prochain, les coureurs partiront de Saint-Dié-
des-Vosges pour arriver à Colmar. C’est la septième fois depuis 
1947 (année de reprise du Tour de France après la Seconde Guerre 
Mondiale) que Colmar figure sur le tracé du parcours.

TOUS À VÉLOS !

›
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L’ŒNOTOURISME EN ALSACE

Avec ses 170 kilomètres de découverte,  
la Route des Vins d’Alsace attire chaque 
année 5 millions de visiteurs à vélo, à 
pied, à cheval ou plus simplement en 
voiture. Convaincus de l’importance 
de développer l’accueil au caveau pour 
faire découvrir la richesse de leurs vins, 
plusieurs vignerons alsaciens se sont 
engagés à travers la signature d’une 
charte d’accueil.

Inaugurée en 1953, la Route des Vins 
d’Alsace - l’une des plus anciennes 
de France - est un axe de circulation 
naturel permettant de traverser 
l’ensemble du vignoble. En l’empruntant, 
vous découvrirez une centaine de 
communes viticoles, mais également une 
cinquantaine de terroirs classés  
« AOC Alsace Grand Cru »  
(lire « Parlez-vous Alsace ? » p.14).

LES MULTIPLES VISAGES DE L’ALSACE

Les amateurs de balades et autres 
randonnées ne seront pas en reste, 
puisque l’Alsace est très bien dotée 
en sentiers viticoles balisés !

Certains développent des thématiques 
particulières qui vous permettront 
de découvrir d’une manière ludique 
des facettes originales et parfois 
méconnues du vignoble, à l’instar des 
« Circuit des Grands Crus » et « Circuit 
de Bacchus », une boucle de 35 km 
composée de quatre circuits locaux de 
15 km. Chacun d’entre eux propose un 
thème différent de découverte de 18 
communes du vignoble de Strasbourg, 
de Marlenheim à Molsheim.

Suivant le même principe, initiez-
vous au croquis nature sur le sentier 
« Des Racines et des rêves » de 
Mittelbergheim. Profitez des trucs 
et astuces du Randocroqueur pour 
apprendre à dessiner de nombreux 
sujets sur le thème de la vigne et du 
patrimoine. 

Et si vous êtes amateurs de vieilles 
pierres, murets et murailles, découvrez 
le sentier « Des Murailles et des 
Vignes ». A l’ombre du Château 
de l’Ortenbourg, les communes de 
Dieffenthal, Scherwiller et Châtenois 
ne proposent pas moins de 15 
points de découverte répartis sur 
trois itinéraires, à proximité de sites 
touristiques prestigieux tel le château 
du Haut-Koenigsbourg.

Que ce soit pour un week-end, une 
semaine ou plus longtemps encore, 
l’Alsace offre aux visiteurs, amateurs 
de nature et d’histoire, un cadre idéal 
pour s’évader.

DES SENTIERS  
VITICOLES BALISÉS

›

Au programme : maisons colorées à colombages, 
ruelles fleuries, églises romanes et gothiques… De vals en 
coteaux, elle permet aux visiteurs de s’émerveiller devant 
les villes et villages mythiques d’Eguisheim, Kaysersberg, 
Ribeauvillé, Riquewihr, Andlau, Obernai, Mittelbergheim… 
et d’aller à la rencontre des vignerons qui ouvrent 
leurs portes aux visiteurs le temps d’une dégustation 
et d’une visite de cave. L’annuaire en ligne du vignoble 
d’Alsace (disponible sur www.VinsAlsace.com) recense 
les entreprises accueillant les particuliers et les groupes 
et fournit des informations pratiques sur les visites de 
caves, les dégustations, l’accueil des enfants, l’accès 
aux handicapés, les langues parlées…  Et pendant toute 
l’année, les villages organisent à tour de rôle des fêtes des 
vins et des vendanges pour (re)découvrir les traditions de 
ce vignoble surprenant (lire « Agenda » p.15).

›
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A Gertwiller, village réputé pour sa Maison 
du Pain d’épices situé à mi-chemin entre 
Strasbourg et Colmar, la famille Zeyssolff est 
vigneronne depuis… 1778 ! En 2005, Céline 
rejoint son mari Yvan, représentant la 11e 
génération sur le domaine familial avec l’idée 
de développer l’œnotourisme : « Nous sommes 
situés juste en face de la maison du pain 
d’épice. Je cherchais une façon d’attirer ces 
clients ». C’est ainsi que cette même année 
la maison inaugure « Au Péché Mignon », 
une boutique où l’on retrouve l’ensemble 
des vins Zeyssolff, mais également un large 
choix d’épicerie fine et de produits du terroir 
(confiture, foie gras). Trois ans plus tard, Céline 
adjoint à la boutique un espace salon de 
thé : « Le plus difficile pour nous, vignerons, 
est de faire entrer le client. Avec la boutique 
et le salon de thé, les gens entrent plus 
facilement », reconnait Céline Zeyssolff qui a 
également profité du patrimoine familial pour 
créer des gîtes.

En 2015, la boutique est rénovée et agrandie 
et la cave, avec sa vingtaine de foudres en 
chêne centenaires (dont le fût Zeyssolff, 
fabriqué en 1897 pour l’Exposition universelle 
de Paris et qui est toujours utilisé aujourd’hui), 
est ouverte au public et aux groupes. « Nous 
avons énormément travaillé pour nous faire 
connaître des opérateurs, des voyagistes, des 
croisiéristes » …  
Un travail qui a payé puisqu’aujourd’hui, ce 
sont entre 200 et 300 bus de touristes qui 
s’arrêtent chaque année sur le domaine, dont 
80 % d’étrangers. « Nous avons recruté trois 
personnes qui parlent anglais, allemand, 
espagnol », ajoute Céline Zeyssolff pour qui la 
clé de l’œnotourisme est « d’être ouvert quand 
le client est là ! ». Un investissement – financier 
et personnel – que ne regrette pas le couple de 
vignerons : « Nous sommes 800 vignerons  
à faire de la bouteille en Alsace. L’œnotourisme 
a permis de faire parler de nous. Et 
aujourd’hui, grâce à cela, nous sommes en 
développement ! ». Prochaine étape ?  
La conversion du vignoble de dix hectares  
en agriculture biologique et la rénovation des 
caves en 2020… en conciliant toujours héritage 
et modernité.

L’ŒNOTOURISME,  
UNE AFFAIRE DE FAMILLE 
POUR LES ZEYSSOLFF 

DES SÉJOURS INSOLITES
Biodynamie, Qi Gong, Combi VW… 
le vignoble alsacien recèle de 
parenthèses inattendues

L’Office du Tourisme de la Vallée de 
Kaysersberg a créé  
la « Parenthèse vigneronne » dont le principe 
est de proposer des séjours épicuriens et 
insolites à ses clients. Ainsi, sur les hauteurs 
de Kientzheim, Philippe Blanck, vigneron 
héritier d’une longue génération de vignerons 
qui pratique également le Qi Gong depuis 
plusieurs années, permet aux visiteurs une 
séance initiatique de cet art énergétique 
traditionnel chinois fondé sur la connaissance 
et la maîtrise de l’énergie vitale… 
Une façon de trouver la tranquillité et le calme 
propices à la dégustation ! 

Et pour les plus gourmands, il est possible 
de s’initier aux mariages vins et fromages ou 
encore vins et chocolats… Alors, tentés ?
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LES BEAUX JOURS RIMENT  
AVEC APÉRITIFS ET MOMENTS  
CONVIVIAUX EN TERRASSE.

C’est l’occasion de redécouvrir quelques-uns 
des vins les plus estivaux d’Alsace, région qui 
n’a pas fini de surprendre, avec sa gamme de 
vins blancs délicats, frais et fruités.

En cette belle saison, cinq d’entre eux sont 
particulièrement propices pour accompagner 
les instants de dégustation en terrasse. Leurs 
arômes à eux seuls évoquent instantanément 
les beaux jours et font souffler un vent de 
fraîcheur et de légèreté sur l’apéritif. La 
dégustation promet d’être ensoleillée…

SYLVANER D’ALSACE vif et désaltérant     
PINOT BLANC D’ALSACE tendre et délicat   
RIESLING D’ALSACE minéral et frais   
MUSCAT D’ALSACE fruité et croquant
PINOT NOIR D’ALSACE souple et gourmand  

Côté blanc, le Sylvaner offre un côté désaltérant 
et franc. Toujours en légèreté, le Pinot Blanc 
revêt des tonalités printanières, tout en douceur. 
Le Riesling déploie un bouquet d’une grande 
finesse, construit autour d’une belle vivacité et de 
subtils arômes fruités et floraux. Le Muscat, quant 
à lui, exhale des arômes fruités avec harmonie et 
croquant.

Côté rouge, le Pinot Noir s’ouvre sur des notes 
de fruits rouges, tout en finesse, avec des tanins 
souples et bien fondus. 

En préambule, on optera pour un verre de 
Crémant d’Alsace blanc ou rosé, à déguster seul 
ou en cocktail. Il suffit de rajouter une touche de 
citron vert, quelques feuilles de menthe et de la 
glace pilée pour un apéritif plein de peps et de 
fraîcheur. Les bulles alsaciennes n’en finissent pas 
de nous surprendre et on se laisse séduire par leur 
légèreté.

LES VINS D’ALSACE 
S’INVITENT EN TERRASSE !

© Céline et Yvan Zeyssolf 
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CARNET 
D’ADRESSES

Vins d’Alsace Jean-Baptiste Adam
5 Rue de l’Aigle 
68770 Ammerschwihr
www.jb-adam.com
03 89 78 23 21

Domaine Frédéric Arbogast
3 Place de l’Église
67310 Westhoffen
www.vignoble-arbogast.fr
06 45 58 94 95

Vins Paul Gaschy
16 Grand’ Rue
68420 Eguisheim
www.paulgaschy.com
03 89 41 67 34

Domaine Huber & Bléger
6 Route du Vin
68590 St-Hippolyte
www.huber-bleger.fr
03 89 73 01 12

Domaine Leipp-Leininger
11 rue du Dr Sultzer
67140 Barr
www.leipp-leininger.com
03 88 08 95 98

Arthur Metz
102 Rue du Général de Gaulle
67520 Marlenheim
www.arthurmetz.com
03 88 59 28 69

Œil | Robe cristalline, 
jaune pâle
Nez | Fin, fruité, 
arômes croquants 
de grappe de raisin 
fraîche
Bouche | 
Fluide, légère, 
harmonieusement 
équilibrée
Prix caveau | 7,20 €

AOC ALSACE 
MUSCAT 2017
Domaine Huber & 
Bléger

Œil | La robe est 
claire, avec des reflets 
verts
Nez | Fruité subtil, 
arômes d’agrumes et 
floraux
Bouche | Fraîche, 
équilibrée, pointe 
d’acidité fine et 
saline, belle longueur
Prix caveau | 6,50 € 

AOC ALSACE 
COMMUNALE 
CÔTES DE BARR 
SYLVANER 2017
Domaine  
Leipp-Leininger 

0504

Œil | Une belle robe 
jaune
Nez | Des notes de 
fleurs blanches, de 
fruits frais et de fruits 
jaunes, pêche et 
mangue notamment
Bouche | Un 
caractère suave et 
charnu, une belle 
harmonie entre 
fraîcheur et fruité
Prix caveau | 9,50 €

AOC ALSACE PINOT 
BLANC 2017  
VIEILLES VIGNES Bio/
Biodynamie
Vins d’Alsace Jean-
Baptiste Adam

Œil | Robe parsemée 
de fines bulles 
persistantes
Nez | Notes subtiles 
de fruits blancs et de 
fruits jaunes 
Bouche | Fraîche, 
aromatique et 
équilibrée 
Prix caveau | 8,50 €

AOC CRÉMANT 
D’ALSACE BRUT 2016
Domaine Frédéric 
Arbogast 

Œil | Robe rubis 
profond, avec 
quelques notes 
orangées
Nez | D’abord boisé,  
il s’ouvre sur des 
notes fumées et  
de cassis
Bouche | Large, 
généreux, belle 
longueur et 
persistance
Prix caveau | 25,00 €

AOC ALSACE PINOT 
NOIR 2011 
 « CRU D’EXCEPTION »  
(en conversion bio)
Vins Paul Gaschy

01 02 03

Œil | Une belle robe 
limpide
Nez | Des notes 
fruitées et fleuries
Bouche | Un vin sec, 
fin et racé, aux notes 
herbacées et à la 
vivacité franche
Prix caveau | 6,20 €

AOC ALSACE 
SYLVANER 2017 
Terra Vitis
Domaine Philippe 
Sohler 

Œil | Teinte rose pâle, 
parsemée de reflets 
saumonés
Nez | Fruité, discret 
et fin, sur des notes 
de grenade et de 
groseille qui s’ouvrent 
sur la pêche blanche
Bouche | Crémeuse 
et fraîche, avec une 
finale gourmande 
dominée par les 
fruits rouges acidulés 
et une pointe de 
vivacité
Prix caveau | 9,70 €

AOC CRÉMANT 
D’ALSACE BRUT ROSÉ 
VIEILLES VIGNES
Wolfberger 

1009

Œil | Couleur jaune 
d’or aux discrets 
reflets verts
Nez | De vives notes 
de citron et de 
pomelos
Bouche | Tendue, 
aérienne, marquée 
par des notes salines
Prix caveau | 8,80 €

AOC ALSACE RIESLING 
2016 VIEILLES VIGNES
Arthur Metz

Œil | Cristallin, 
brillant, aux reflets 
jaune pâle
Nez | Des notes 
d’agrumes mais aussi 
de poire, de coing et 
d’ananas
Bouche | Une 
attaque fraîche et 
racée, un équilibre 
harmonieux entre 
fruité et floral, une 
finale persistante
Prix caveau | 8,70 €

AOC ALSACE  
RIESLING 2017 Bio
Ruhlmann-Schutz 

Œil | Robe limpide et 
brillante
Nez | Notes fumées
Bouche | Fraîche 
et élégante sur les 
zestes, une belle 
longueur 
Prix caveau | 13,90 €

AOC ALSACE 
RIESLING 2017 
« CLOS DES CHATS » 
Bio/Biodynamie
Domaine Etienne 
Simonis
 

06 07 08

Ruhlmann-Schutz
34 Rue du Maréchal Foch
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Les Vins d’Alsace se prêtent idéalement  
aux accords printaniers. À l’heure 
de l’apéritif en terrasse, ils trouvent 
leur placent aux côtés de bouchées 
bistronomiques, en version salée  
ou sucrée. 

Confortablement installés pour profiter  
des rayons de soleil de fin de journée, un 
verre de vin d’Alsace à la main, les Chefs 
ambassadeurs de la soirée #DrinkAlsace 
à Lyon nous confient leurs suggestions 
d’accords.

LES SUGGESTIONS  
DES CHEFS  
LYONNAIS Servi frais, le Pinot Noir revêt un caractère gouleyant 

qui se prête très bien à un accord avec de la viande 
rouge. Juste cuit en marinade, le bœuf révèle toute 
sa tendreté, mis en valeur par des tanins soyeux.

L’ACCORD DE THOMAS PONSON,  
CHEF DU RESTAURANT THOMAS

Un Gravlax de bœuf Simmental avec un 
Pinot Noir d’Alsace

Vif, aromatique, minéral, le Riesling souligne avec 
justesse la chair délicate des gambas. Le jus thaï 
répond à la fine acidité du Riesling et vient twister 
le tout.

L’ACCORD DE JULIEN CHAZOT,  
CHEF DE L’ENCART

Des queues de gambas, jus thaï et 
herbes fraîches avec un Riesling d’Alsace

Un fruité croquant et exquis, beaucoup de fraîcheur, 
le Muscat joue de son naturel pour mettre en valeur la 
cuisine légère à base de légumes de saison crus et cuits. 

L’ACCORD DE JEAN-FRANÇOIS JOCTEUR,  
CHEF DE TABLE ET VINS D’AINAY

Une soupe de melon, mini-poivrons et chips 
de fenouil avec un Muscat d’Alsace

Jouant d’un équilibre parfait entre un fruité discret et une 
acidité mesurée, le Pinot Blanc accompagne avec légèreté 
les dips de légumes qu’on aime partager à l’apéritif.

L’ACCORD D’OCTAVIE MONNERET,  
CHEF DU COMPTOIR SAUVAGE

Un houmous de patate douce et sablé 
parmesan avec un Pinot Blanc d’Alsace

#DRINKALSACE C’EST QUOI ?

Des soirées qui mettent à l’honneur 
les Vins d’Alsace grâce à la présence 
de vignerons ambassadeurs.  
Des dégustations, des tapas,  
des animations, des masterclass, 
des échanges … le tout dans une 
ambiance conviviale et décontractée. 
Découvrez les prochaines dates dans 
l’agenda en fin de magazine.

CARNET 
D’ADRESSES
Restaurant Thomas
6 Rue Laurencin - 69002 Lyon
www.restaurant-thomas.com
-
L’Encart
30 Rue du Plat - 69002 Lyon
www.l-encart.com
-
Table et Vins d’Ainay
3 Rue des Remparts d’Ainay - 69002 Lyon
www.tablevinsainay.fr
-
Le Comptoir Sauvage
1 Rue du Pavillon - 69004 Lyon
www.comptoirsauvage.com
-
Bruno Saladino
9 Rue Tronchet - 69006 Lyon
www.saladino.fr

Cette ganache lactée, telle une 
gourmandise, a toute sa place aux côtés 
d’un Crémant d’Alsace plein de fraîcheur. 
Une combinaison parfaite pour un apéritif 
original.

L’ACCORD DU CHEF PÂTISSIER 
BRUNO SALADINO

Une ganache au fromage de 
chèvre et olive verte avec un 
Crémant d’Alsace
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Exception du vignoble alsacien, le Grand Cru 
Zotzenberg, qui s’étend sur le flanc sud de 
la colline de Mittelbergheim à 320 mètres 
d’altitude, est la seule AOC Alsace Grand Cru à 
autoriser l’utilisation du cépage Sylvaner (aux 
côtés des traditionnels Gewurztraminer, Riesling 
et Pinot Gris, qui s’y expriment de manière 
exceptionnelle). Ici, il arrive à développer 
l’ensemble de son potentiel aromatique et à 
révéler toute la finesse et la salinité de ce terroir.
Exposé à l’est et au sud, il bénéficie d’un 
ensoleillement privilégié. Son terroir se compose 
de marnes et calcaires jurassiques, ainsi que de 
conglomérats calcaires et marnes de l’Oligocène, 
formations qui retiennent l’humidité et résistent 
particulièrement bien à la sécheresse.
Contrairement à d’autres Grands Crus alsaciens, 
le Zotzenberg présente l’avantage de se 
révéler rapidement, dès deux ans après sa 
récolte. Cependant, les amateurs de vieux 
flacons ne sont pas en reste : ce Grand Cru 
vieillit admirablement, conservant une grande 
harmonie, intégrant des notes de noisettes ou 
d’amandes fraîches à sa palette aromatique.

ON LE BOIT AVEC QUOI ?
Il s’associe remarquablement bien à la 
gastronomie régionale, mais aussi nordique. La 
touche d’amertume, présente dans beaucoup 
de plats ou charcuteries régionales ainsi que 
dans les poissons de mer fumés et légumes de 
type pommes de terre, offrira une combinaison 
de saveurs idéale.

LE CHIFFRE 36,45 (sa surface en hectares).
L’INFO EN + Il a le rare privilège d’avoir été 
commercialisé sous son propre nom dès le 
début du 20e siècle.

LE GRAND CRU 
ZOTZENBERG, 
L’EXCEPTION SYLVANER

/14/ /15/

A chaque numéro du Mag #DrinkAlsace, nous 
vous invitons à plonger au cœur du vignoble 
alsacien, à la découverte de ses 51 Grands Crus 
(chacun constituant une AOC Alsace Grand Cru 
à part entière). Ces micro-terroirs d’exception 
qui donnent naissance à de grands vins rares, 
sont les fleurons de la viticulture alsacienne. 
Pour ce numéro printanier, zoom sur deux 
d’entre eux : le Zotzenberg et le Hatschbourg.

AGENDA 
#DRINKALSACE

›

02

Au sud du vignoble alsacien, le lieu-dit 
Hatschbourg chevauche à flancs de coteau les 
communes de Hattstatt et de Voegtlinshoffen,  
à une altitude variant entre 210 et 330 mètres. 
Sur un substrat marno-calcaire pourvu de 
nombreux cailloutis, les sols se révèlent 
assez lourds, profonds et bien drainés. Ce 
terroir exposé sud et sud-est convient tout 
particulièrement au Gewurztraminer, au Pinot 
Gris et au Riesling. Quant au Muscat, il y produit 
des vins plus délicats. 
Les vins issus du Grand Cru Hatschbourg 
présentent une excellente typicité, beaucoup 
de caractère aromatique et une aptitude 
remarquable à la garde. Pour pouvoir le 
déguster à sa juste valeur, il faut savoir patienter 
de 4 à 5 ans, laissant à ses arômes complexes le 
temps de se révéler pleinement.

ON LE BOIT AVEC QUOI ?
Pour soutenir sa richesse et sa complexité 
aromatique, le Grand Cru Hatschbourg 
demande des plats relevés. Les amateurs de 
poissons de rivière (carpe, écrevisse, etc) ne s’y 
tromperont pas, surtout s’ils les cuisinent avec 
une sauce crémée. En version Gewurztraminer, 
il permettra également d’aller vers des 
préparations plus épicées, au safran ou au curry. 
Il accompagne également les fromages à pâtes 
persillées et les desserts aux fruits.

LE CHIFFRE 47,36 (sa surface en hectares).
L’INFO EN + Le Grand Cru Hatschbourg est 
signalé dans divers documents du Haut Moyen 
Âge. Des titres de vente datant des 16e et 17e 
siècles attestent de la présence de vignes sur ce 
terroir et du prix élevé des vins qui en sont issus.

LE GRAND CRU 
HATSCHBOURG, SON 
POTENTIEL DE GARDE  
FAIT SA FORCE

DÉJEUNER VINS D’ALSACE 
X CHEFS JAPONAIS

Pour qui ? La presse 

Quand ? Mercredi 29 Mai 2019 à 12h30

Où ? Maison de l’Alsace - 39 avenue des 
Champs-Élysées - 75008 Paris

Au programme ? Les Chefs japonais des 
restaurants étoilés Alliance et L’Archeste 
proposent un déjeuner inédit à quatre 
mains et livrent leur interprétation du 
Riesling d’Alsace.

+ d’informations et inscription :  
adupont@rouge-granit.fr

SLOWUP D’ALSACE

Pour qui ? Le grand public

Quand ? Dimanche 2 Juin 2019 de 10h à 18h

Où ?  Le parcours se déroule entre Sélestat, 
Châtenois et Bergheim, sur la Route des 
Vins et la Véloroute du Vignoble.

Au programme ? Découverte de la Route 
des Vins d’Alsace à pied, à vélo ou en 
roller sur un parcours de 38 km, avec des 
boucles de 7, 8, 11, 16 et 19 km. Animations, 
dégustations, petite restauration, 
ambiances musicales et activités ludiques 
pour les enfants.

+ d’informations : www.slowup-alsace.fr

PIQUE-NIQUE CHEZ LE VIGNERON 
INDÉPENDANT D’ALSACE

Pour qui ? Le grand public

Quand ? Du 8 au 10 juin 2019

Où ? Chez le vigneron indépendant 
participant de son choix, un peu partout sur 
la Route des Vins d’Alsace 

Au programme ? Pique-niques, 
dégustations, visites de caves et de 
vignobles, animations...

› �Liste des vignerons participants :  
https://bit.ly/2Dy2Abi

TOURNÉE « LES VINS D’ALSACE 
S’INVITENT EN TERRASSE ! »

Pour qui ? Le grand public, les 
professionnels, la presse et les influenceurs 

Au programme ? Dégustation de Vins 
d’Alsace secs et frais, tapas, échanges avec 
les vignerons ambassadeurs, animations 
ludiques, ambiance conviviale et 
décontractée.

Quand ? Trois dates en juin :

LILLE

Lundi 3 juin 2019, de 17h à 19h pour les 
professionnels, de 19h à 21h pour le grand 
public

La Capucine, 1 avenue Mathias Delobel, Parc 
de la Citadelle, 59800 Lille

STRASBOURG

Lundi 17 Juin 2019, de 17h à 19h pour les 
professionnels, de 19h à 21h pour le grand 
public 

LYON

Mardi 25 Juin 2019 à partir de 19h
Sur le rooftop du Sucre, 50 Quai Rambaud, 
69002 Lyon

+ d’informations et inscription :  
adupont@rouge-granit.fr


