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De l’ombre à la lumière,
 
Le réveil sonne. Ce matin un peu plus tôt encore. Les chaleurs sont 
telles ces derniers jours qu’il est plus sage de travailler la vigne à  
la fraîche.
 
Comme les vignerons, cette nuit la vigne s’est bien reposée.  
Elle aussi peut-être a rêvé. Qui sait ?... La pénombre encourage à rêver.  
Où que l’on soit, quand on est à l’ombre, on ne peut résister à l’envie 
de souffler, de s’imaginer, de se projeter. Les yeux fermés c’est tout un 
monde qui s’ouvre. On s’évade. Ou plutôt on croit s’évader, car à vrai 
dire rien ne se produit… A l’ombre on reste immobile, attaché à un 
point d’ancrage qui nous relie à cette ombre. On s’y habitue et on reste 
dans nos rêves. Statique. Encore plus ces derniers jours caniculaires, 
quitter l’ombre demande toujours un effort. Que l’on soit à l’ombre 
d’un rocher, d’un arbre ou même, surtout, à l’ombre de soi-même…
 
Alors, on s’étire. Les yeux s’ouvrent doucement. La vigne étend ses 
feuilles pour capter les premiers rayons. L’appel de la lumière. Il faut 
sortir de l’ombre. Réaliser ce qu’on a rêvé. Puiser dans les rayons du 
soleil ce que l’on a en réserve, au fond de soi, au bout de ses racines. 
Rester dans la pénombre ne rendra justice à aucun personnage qui 
brillait dans ce rêve. Rester dans l’ombre privera les racines de leurs 
défis, les feuilles de leur plaisir, les baies de leur âme. Rester dans 
l’ombre privera les vignerons de leur mérite. Il faut sortir de l’ombre.
 
Car seule la lumière met en mouvement. Seule la lumière nourrit.  
Les plantes comme les hommes. Leur croissance comme leurs 
ambitions. Avec l’ensoleillement alsacien, on sait de quoi on parle !
Alors l’Alsace se réveille. Elle va puiser dans ses ressources, plus 
profondes encore que les racines les plus ardentes. Le vignoble 
d’Alsace s’étire. Du Nord au Sud bien sûr. Mais surtout il s’étire  
pour aller se révéler. Ce numéro 2 vous invite à suivre ce qu’il a à  
vous révéler, notamment mon coup de cœur : l’alliance majestueuse  
entre la cuisine japonaise, qui ne rigole pas avec la précision, et le 
Riesling d’Alsace.
 
L’Alsace se réveille. Elle s’étire. Et elle est à vous.

Philippe Bouvet,
Directeur Marketing du CIVA
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Pour les randonneurs, les baigneurs, 
les chasseurs ou les skieurs,  
la nouvelle gamme Cléro se 
décline en 4 cuvées issues de 
différents cépages : Pinot Auxerrois 
d’Alsace, Pinot Noir d’Alsace ou 
encore Pinot Gris d’Alsace. Des vins 
accessibles et décomplexés qui 
s’adressent à un public non-initié. 
La Cave de Cleebourg joue ainsi la 
carte de l’humour pour séduire les 
consommateurs au fil des saisons. 
Une belle initiative pour susciter 
l’intérêt des randonneurs des  
Vosges du nord cet été !

AVEC CLÉRO, 
LA CAVE DE 
CLEEBOURG  
MISE SUR LA 
CONVIVIALITÉ

/04/ /05/
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Après avoir successivement lancé 
Black Tie by Pfaff (assemblage 
de Riesling et Pinot Gris d’Alsace), 
puis White Tie (Pinot Blanc et 
Pinot Gris d’Alsace), la Cave 
Coopérative de Pfaffenheim 
renchérit avec Red Tie, à base 
de Pinot Noir d’Alsace. Et pour 
ajouter encore une couleur à 
l’arc-en-ciel, Pfaffenheim ne 
s’arrête pas là avec Blue Tie, un 
assemblage de Muscat, Pinot 
Gris et Gewurztraminer.

AVEC RED TIE, PFAFF  
VOIT LA VIE EN ROUGE

Le 22 mai dernier, le Conseil Interprofessionnel des 
Vins d’Alsace (CIVA), en lien avec l’Association des 
Viticulteurs d’Alsace, ont organisé la 48ème édition du 
Grand Concours des Vins d’Alsace de Colmar.  
Il récompense par une médaille d’or ou une 
médaille d’argent les meilleurs vins des AOC Alsace 
et Crémant d’Alsace (hors AOC Alsace Grands Crus, 
Vendanges Tardives et Sélection de Grains Nobles) 
des vignerons indépendants, coopératives vinicoles, 
et producteurs-négociants d’Alsace.

Le jury, composé de 200 professionnels, a dégusté 
quelque 1 020 échantillons présentés. 17,5 % ont 
obtenu une médaille d’Or et 13,4 % une médaille 
d’Argent. 

Chapeau !

Nouveauté de cette année, les Riesling, 
Gewurztraminer et Crémant d’Alsace qui ont obtenu 
la Médaille d’Or ont fait l’objet d’une seconde 
dégustation par une vingtaine de professionnels 
de la restauration et du commerce, dans le but de 
sélectionner leurs « 10 vins Coup de cœur ».  
L’objectif : mettre ces cuvées et leurs producteurs 
à l’honneur grâce à un dispositif de médiatisation 
inédit qui s’inscrit dans la nouvelle dynamique de 
revalorisation de l’image des Vins d’Alsace.

03 LE 48e GRAND CONCOURS  
DES VINS D’ALSACE 
DÉCERNE SES MÉDAILLES

›

›

›
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Après une année 2017 marquée par  
des rendements en baisse avec une récole 
de 907 000 hectolitres seulement –  
soit la plus petite vendange de la dernière 
décennie – les vignerons alsaciens ont 
retrouvé le sourire en 2018 avec une 
récolte qui a atteint 1 180 000 hectolitres. 
Les premières bouteilles de ce millésime, 
comparé aux très belles années 1971, 
1985 et 1947, commencent à sortir de 
cave. Ouvrez l’œil !

2018, LE MILLÉSIME QUI 
REDONNE LE SOURIRE !›

05
100 % Pinot Noir, issue de la biodynamie, 
cette nouvelle cuvée « DarWine » est inspirée 
de la théorie de l’évolution de Charles 
Darwin et de l’évolution du singe, illustrée sur 
l’étiquette avec une version du flamant rose 
à la cigogne. Lancé le 18 juin dernier, ce vin 
témoigne de la qualité des rosés d’Alsace : 
vineux, très aromatique, frais, long et 
profond, avec un beau rapport prix/plaisir. 
(Vente au caveau : 10 € TTC)
 

DARWINE, LE PREMIER 
ROSÉ DU DOMAINE LÉON 
HEITZMANN

›
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La nouvelle campagne se décline en 
quatre visuels autour de marqueurs 
forts du vignoble : le Riesling d’Alsace 
« élégant et terriblement unique », 
le Crémant d’Alsace « simplement 
brillant », le Gewurztraminer d’Alsace 
« puissant et tellement délicat » et les 
Grands Crus d’Alsace « élevés entre 
terre et ciel ».

« Avec ces visuels, nous voulons montrer 
aux consommateurs tout ce qui se 
cache derrière un verre de vin d’Alsace », 
ajoute le Directeur Marketing qui 
souhaite avant tout « remettre le client 
au cœur de la démarche ». Car 71 % 
des personnes qui connaissent les Vins 
d’Alsace n’en consomment pas et 39 % 
ne savent pas pourquoi. Il ne vous reste 
plus qu’à franchir le pas !

QUATRE VISUELS FORTS
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DE L’OMBRE À LA LUMIERE

Les Vins d’Alsace ont de l’ambition et 
veulent le faire savoir. En témoigne leur 
nouvelle campagne de communication 
dévoilée ce printemps autour du thème 
« De l’ombre à la lumière ». Quatre 
visuels où l’on retrouve les valeurs fortes 
du vignoble alsacien : la taille humaine 
de ses exploitations, sa diversité 
géologique unique et son expertise en 
vins blancs. Ouvrez bien les yeux  
et laissez-vous surprendre !

UNE CAMPAGNE DE COMMUNICATION AMBITIEUSE POUR LES VINS D’ALSACE

24 millions. C’est le nombre de consommateurs 
potentiels visés par la nouvelle campagne de 
communication des Vins d’Alsace qui s’affiche à très 
grande ampleur :  une présence accrue en presse 
magazine et de nombreuses vagues d’affichage 
à Lille et Paris, également dans les métropoles du 
Grand Est (Strasbourg, Mulhouse, Colmar, Nancy, 
Metz…), ainsi qu’une visibilité dans toutes les gares 
de France pendant l’été, synonyme de période de 
forte affluence. « Nous partons à la reconquête des 
consommateurs français », affirment d’emblée Didier 
Pettermann, Président de l’Interprofession et Gilles 
Neusch, Directeur.

Dévoilée ce printemps par le CIVA (Conseil 
Interprofessionnel des Vins d’Alsace), la nouvelle 
campagne « De l’ombre à la lumière » a été 
imaginée en collaboration avec les différents 
acteurs du vignoble : « Plus de 170 entreprises ont 
été consultées et impliquées dans le processus 
de création de cette nouvelle campagne », 
révèle Philippe Bouvet, Directeur Marketing de 
l’Interprofession depuis septembre 2018.

La nouvelle dynamique du vignoble alsacien

« Et ce n’est pas seulement une nouvelle 
campagne de communication, mais une nouvelle 
dynamique pour tout le vignoble alsacien ! », 
poursuit-il. Car face à la baisse de la consommation 
de vin en France ces dernières décennies, le CIVA 
et ses partenaires ont décidé de réagir en créant 
« une onde de choc », impliquant aussi bien les 
vignerons que les réseaux de distribution. « Nous 
devons mieux travailler avec eux, que ce soit les 
cavistes, la grande distribution ou la restauration, 
pour les aider à valoriser nos vins et leur redonner 
la place qu’ils méritent ».

Philippe Bouvet en est convaincu : les Vins d’Alsace 
regorgent de richesses et de particularités qui 
les rendent uniques au monde. « L’Alsace est l’un 
des rares vignobles où la dimension humaine 
est autant présente, avec une transmission qui 
remonte jusqu’à seize générations dans certains 
cas. C’est exceptionnel ! » Autre distinction : sa 
diversité géologique unique. « L’Alsace est le 
seul vignoble au monde à offrir cette prouesse 
géologique et à avoir une telle expertise dans les 
vins blancs ».
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CÉPAGE ROI DE L’ALSACE, LE 
RIESLING, AVEC SON CÔTÉ ÉLÉGANT, 
VIF ET RACÉ, DONNE DES VINS DE 
GASTRONOMIE ET DE GARDE. MAIS 
C’EST SURTOUT UN CÉPAGE QUI 
PERMET AUX DIFFÉRENTS TERROIRS 
ALSACIENS D’EXPRIMER TOUTES 
LEURS PERSONNALITÉS !

« Il révèle et sublime les terroirs ». Ce sont ces 
mots qui reviennent à la bouche des vignerons 
alsaciens quand on leur demande pourquoi ils 
aiment travailler et vinifier le Riesling. Car il faut 
le savoir, l’Alsace, de par son histoire géologique, 
est le seul vignoble au monde à posséder 
une aussi grande variété de terroirs. Toutes 
les formations, du Primaire au Quaternaire, 
sont présentes en Alsace. Il y a 150 millions 
d’années, la mer envahissait ce qui correspond 
aujourd’hui au fossé rhénan. Sur les roches 
du socle primitif (granit) se sont déposées de 
nombreuses roches sédimentaires comme le 
grès, le calcaire et les marnes… À l’ère Tertiaire, 
il y a quelque 50 millions d’années, le massif 
rhénan s’est effondré, d’abord lentement, puis 
plus brutalement, donnant naissance à l’actuelle 
plaine du Rhin. Ces effondrements successifs ont 
contribué à mettre à jour et à compartimenter à 
l’extrême l’ensemble des couches géologiques. 

LE RIESLING D’ALSACE, 
MIROIR DE TERROIRS

Des dépôts marins et fluviaux ainsi que le travail de 
l’érosion sont venus par la suite ajouter encore à la 
complexité. Au final, trois unités morpho-structurales se 
sont individualisées du côté alsacien du fossé : la montagne 
vosgienne (granit et grès, parfois schistes), les collines sous-
vosgiennes, d’une incroyable diversité de sols et la plaine 
alluviale du Rhin (marnes et alluvions).

Aujourd’hui, la plupart des communes viticoles sont 
établies sur quatre ou cinq formations différentes dans une 
juxtaposition de parcelles parfois très restreintes, offrant 
une mosaïque de sols d’une richesse et d’une diversité 
sans équivalent. C’est dans ces infinies modulations que 
réside une bonne part de l’exceptionnelle diversité des 
Vins d’Alsace. Et des Riesling en particulier. Comme se 
plaît à le dire Elise Garnier du Domaine Materne-Haegelin 
à Orschwihr, « le Riesling est un vrai miroir des terroirs ». 
Pour celle qui représente la 3e génération à la tête de ce 
domaine familial, à chaque génération son cépage : « Mon 
grand-père était très Muscat, ma mère plutôt Pinot Gris et 
moi, c’est le Riesling ! », sourit la jeune femme pour qui ce 
cépage offre toutes les qualités : « Pour quelqu’un qui aime 
cuisiner comme moi, le Riesling ouvre la porte à plusieurs 
types de cuisine grâce à sa large palette aromatique ».

UNE MOSAÏQUE DE SOLS D’UNE RICHESSE 
ET D’UNE DIVERSITÉ SANS ÉQUIVALENT 

Jeune, le Riesling d’Alsace développe un 
bouquet d’une grande finesse avec de subtils 
arômes fruités (citron, pamplemousse, 
pêche, poire…), de fleurs blanches, d’anis, de 
réglisse ou de graine de fenouil. En bouche, 
on perçoit un vin structuré, construit autour 
d’une belle acidité.

Avec les années, le Riesling d’Alsace 
développe un caractère minéral mêlant 
des arômes de pierre à fusil, de roches à 
une légère salinité... Les Riesling Grands 
Crus notamment se bonifient en bouteille 
pendant des décennies. Ils expriment 
alors pleinement dans leurs arômes et leur 
structure l’empreinte du terroir.

UN CÉPAGE QUI ÉVOLUE  
DANS LE TEMPS

›

›
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Au Domaine Wach à Andlau, jolie commune 
médiévale du Bas-Rhin, le vin est une 
histoire de famille depuis 1748. A 28 ans, 
Pierre Wach est le représentant de la  
7e génération. Il nous parle de l’histoire  
de son domaine, représentatif des valeurs 
fortes du vignoble alsacien, entre tradition 
et modernité. Rencontre autour d’un verre 
de Riesling 2014 du Grand Cru Wiebelsberg. 

LE DOMAINE WACH,  
VIGNERON DE PÈRE  
EN FILS DEPUIS SEPT  
GÉNÉRATIONS

LE SAVIEZ-VOUS ?

Le Riesling est le cépage rhénan 
par excellence ! Chacun s’accorde à 
reconnaître que la vallée du Rhin est 
son berceau. Pour certains, il s’agirait 
de l’Argitis minor des romains et sa 
culture remonterait à l’occupation 
romaine. D’après Stoltz, le Riesling 
fut introduit au IXe siècle dans les 
vignobles du Rheinghau. En 843, au 
lendemain du partage de l’empire 
de Charlemagne, Louis II le Germain 
fit planter du Gentil aromatique le 
long du Rhin. Ce cépage prit bientôt 
le nom de Riesling, nom qui vient de 
riesen (couler en allemand), car avant 
qu’il ne se soit acclimaté à l’Alsace, il 
était sensible à la coulure.

Différent de son cousin allemand, le 
Riesling alsacien a été implanté dans 
la région dès la fin du XVe siècle. 
Il est couramment cité pendant le 
siècle suivant mais sa culture ne 
se développe que dans la seconde 
moitié du XIXe siècle. C’est après 
les années 1960 qu’il accédera 
au premier rang des surfaces de 
production en Alsace.

CARNET 
D’ADRESSES
Domaine Guy Wach
5, rue de la Commanderie
67140 Andlau
www.guy-wach.fr
03 88 08 93 20
-
Domaine Materne-Haegelin
45-47 Grand Rue
68500 Orschwihr
www.materne-haegelin.fr
03 89 76 95 17

Pouvez-vous nous présenter l’histoire du Domaine 
Wach ?

Pierre Wach : Avant d’être vignerons, mes ancêtres, 
en provenance de Suisse, ont d’abord été tonneliers 
dès 1748. À partir de 1888, ils n’ont plus fait que de la 
bouteille ! C’est depuis cette date que nous sommes 
vignerons de père en fils. Je représente ainsi la 7e 
génération.

Quel est votre parcours ?

Pierre Wach : Après des études en viticulture, j’ai 
commencé à travailler avec mon père en 2011. Par 
la suite, comme d’autres vignerons alsaciens de 
ma génération, je suis parti vivre une expérience 
à l’étranger. J’ai été maître de chai en Nouvelle-
Zélande pendant quelques mois où j’ai surtout 
appris ce que je ne voulais pas faire. C’est là-bas 
que j’ai rencontré ma compagne, Jessica Ouellet, 
sommelière originaire du Québec, qui m’a depuis 
rejoint sur le domaine où je vinifie seul les vins depuis 
2015. Et deux ans plus tard, à 26 ans, je reprenais  
le domaine.

Parlez-nous du Domaine Wach, de ses vins et en 
particuliers de vos Riesling…

Pierre Wach : Le Domaine Wach, aussi connu sous le nom 
de Domaine des Marronniers en référence aux deux vieux 
marronniers qui trônent au cœur de la propriété, compte 
8 hectares. Nous avons la chance d’être présents sur trois 
Grands Crus d’Andlau – le Kastelberg, le Wiebelsberg et 
le Moenchberg – où s’épanouit le Riesling, un cépage qui 
sublime les terroirs.

Mon père a cru très tôt au potentiel et à la richesse 
incroyable de ce cépage qui représente aujourd’hui 40 % 
de notre surface plantée. Nous aimons les blancs secs et 
nos vins séjournent au minimum neuf mois en foudre de 
chêne avant de rester en bouteille au moins trois ans. En ce 
moment, nous commençons à vendre les 2014. C’est un parti 
pris fort de la maison qui, dans les vignes, travaille selon les 
principes de l’agriculture raisonnée.

Nous accordons une grande importance aux terroirs : c’est 
pour cela que nous travaillons en sélection parcellaire. Nous 
avons ainsi entre 17 et 23 cuvées en fonction des années.

Nos vins sont surtout présents en restauration. Les Riesling 
font de grands vins de gastronomie qui se marient avec 
plusieurs cuisines : les fruits de mer et crustacés bien sûr, 
mais également la cuisine japonaise. Le Japon est d’ailleurs 
notre premier marché à l’export.

›
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CARNET 
D’ADRESSES

Domaine Bott Frères
13 Avenue du Général de Gaulle
68150 Ribeauvillé
www.bott-freres.fr
03 89 73 22 50

Domaine Fernand Engel 
1 Route du Vin
68590 Rorschwihr
www.fernand-engel.fr
03 89 73 77 27

Domaine Fahrer-Ackermann
10 Route du Vin
68590 Rorschwihr
03 89 73 83 69

Domaine Frey-Sohler
72 Rue de l’Ortenbourg
67750 Scherwiller
www.frey-sohler.com
03 88 92 10 13

Famille Hauller
1 rue du Muscat ZA du Wasen
67650 Dambach-La-Ville
www.louishauller.com
03 88 92 40 00

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

Cave Vinicole de Hunawihr
48 Route de Ribeauvillé
68150 Hunawihr
www.cave-hunawihr.com
03 89 73 61 67

Domaine Loew 
28 Rue Birris
67310 Westhoffen
www.domaineloew.fr
03 88 50 59 19

Domaine Materne-Haegelin  
45 Grand Rue
68500 Orschwihr
www.materne-haegelin.fr
03 89 76 95 17

Domaine François Schmitt
19 Rue de Soultzmatt 
68500 Orschwihr
www.francoisschmitt.fr
03 89 76 08 45

Domaine Guy Wach 
5 Rue de la Commanderie
67140 Andlau
www.guy-wach.fr
03 88 08 93 20

Domaine Weinbach
25 Route du Vin
68240 Kaysersberg
www.domaineweinbach.com
03 89 47 13 21

Œil | Jaune citron avec des 
reflets verts clairs.
Nez | Une dominante 
d’arômes fruités, de fruits 
jaunes, de coing, d’agrumes 
confits et de citron. Des 
notes de poire et de fleurs 
blanches à l’aération.
Bouche | Attaque ample 
et tendre. Des arômes 
d’agrumes, de citron, 
d’épices et de gingembre. 
Finale d’une belle longueur.
Prix caveau | 22,10 €

01

Œil | Robe jaune or parsemée 
de reflets verdoyants.
Nez | Intense, dominé par des 
notes d’agrumes et de cire 
d’abeille. Également quelques 
notes florales et végétales, 
d’acacia, de genièvre et de 
tisane.
Bouche | Attaque vive et 
ample. Une structure acide, 
riche, longue et puissante. 
Un bouquet d’agrumes et de 
poire, quelques notes florales 
pour un vin suave et salin.
Prix caveau | 23 €

AOC ALSACE GRAND CRU 
MANDELBERG RIESLING 
2015
Domaine Fernand  
Engel  

02

Œil | Robe jaune 
clair.
Nez | Typé, sur la 
minéralité avec des 
notes de pierre à fusil 
et d’agrumes.
Bouche | Ciselée, 
saline, avec une 
belle tension et un 
équilibre maîtrisé.
Prix caveau | 8,10 €

AOC ALSACE 
RIESLING 2015 
« TERROIR DU HAUT-
KOENIGSBOURG »
Domaine Fahrer-
Ackermann

03
AOC ALSACE GRAND CRU 
KIRCHBERG DE RIBEAUVILLÉ  
RIESLING 2017
Domaine Bott Frères

Œil | Teinte jaune pastel aux 
reflets brillants. 
Nez | Tout en finesse, offrant 
une belle minéralité ainsi 
que des notes d’agrumes.
Bouche | La bulle fine et 
régulière met en valeur la 
noblesse du Riesling.
Prix caveau | 10,60 €

04

Œil | Robe jaune pâle.
Nez | Séduisant avec ses 
notes d’agrumes confits 
et de fruits blancs bien 
mûrs.
Bouche | L’attaque est 
souple et s’ouvre sur 
une belle générosité 
aromatique et des 
rondeurs suaves.
Prix caveau | 28,30 €

AOC ALSACE RIESLING 
2015 « LOUIS HAULLER » 
VENDANGES TARDIVES
Famille Hauller 

05

Œil | Robe jaune pâle avec 
des reflets verts et brillants.
Nez | Élégant et complexe, 
avec des nuances minérales 
tout en finesse.
Bouche | Vin sec, franc, 
droit et minéral, avec une 
fine acidité légèrement 
citronnée. Les notes 
d’agrumes apportent une 
fraîcheur agréable.
Prix caveau | 7,65 €

AOC ALSACE RIESLING 
2017 « ÉCLAT DU 
TERROIR »
Domaine Huber  
& Bléger

06
AOC CRÉMANT D’ALSACE  
BRUT RIESLING 
Domaine Frey-Sohler

Œil | I Robe jaune pâle, 
brillante et limpide, aux fins 
reflets argentés.
Nez | Une belle complexité 
qui s’illustre à travers des 
notes de poire, de citron et 
de pamplemousse mûr.
Bouche | Ample, vive et 
droite. L’acidité est présente 
mais bien équilibrée par les 
sucres. Des notes de poire, 
d’agrumes et d’abricot frais 
se poursuivent dans une 
finale persistante. 
Prix caveau | 6,10 €

07

Œil | Teinte jaune clair.
Nez | Mûr, il s’ouvre sur des 
notes minérales gréseuses et 
tropicales. Les arômes oscillent 
entre l’eucalyptus, la menthe 
poivrée et l’orange amère.
Bouche | Le fruit éclate 
harmonieusement en bouche. 
Un bel équilibre entre matière 
et acidité.
Prix caveau | 14,80 €

AOC ALSACE RIESLING 
2017 LIEU-DIT 
BRUDERBACH « CLOS  
DES FRÈRES »
Domaine Loew  

08

Œil | Robe brillante 
et jaune pâle.
Nez | Ouvert, 
expressif et 
complexe, marqué 
par des arômes 
citronnés et frais. 
Bouche | Dominée 
par des arômes 
d’agrumes et de 
fruits blancs, elle 
présente une belle 
structure. La finale 
zestée est tout en 
longueur.
Prix caveau | 7,60 €

AOC ALSACE RIESLING 
2017 « TRADITION »
Domaine Materne-
Haegelin 

09
AOC ALSACE RIESLING 2017  
« RÉSERVE »
Cave Vinicole de Hunawihr

Œil | Nuances jaune clair.
Nez | Tout en finesse et en 
élégance.
Bouche | Elle offre fraîcheur, 
équilibre, richesse et 
complexité. Sa finale saline 
est bien persistante. 
Prix caveau | 20 €

10

Œil | Une robe limpide 
et brillante.
Nez | Frais, complexe et 
élégant.
Bouche | Sur la 
minéralité, elle offre une 
fine acidité et une belle 
sensation saline. Avec le 
temps, elle développe 
un caractère minéral 
d’autant plus intense. 
Prix caveau | 16,50 €

AOC ALSACE GRAND CRU 
WIEBELSBERG RIESLING 
2014
Domaine Guy Wach  

11

Œil | Teinte jaune clair. 
Nez | Des notes florales 
très délicates, avec une 
minéralité presque saline.
Bouche | Tout en rondeur et 
complexité, sa fine acidité 
laisse place à une finale 
persistante et fraîche. 
Prix caveau | 52 €

AOC ALSACE GRAND 
CRU SCHLOSSBERG 
RIESLING 2017 « CUVÉE 
SAINTE CATHERINE »
Domaine Weinbach

12
AOC ALSACE GRAND CRU 
PFINGSTBERG RIESLING 2017 
« PARADIS »
Domaine François Schmitt
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Prenez deux chefs japonais étoilés installés à Paris et donnez-leur carte 
blanche pour imaginer tout un menu autour du cépage roi en Alsace, le 
Riesling. Une aventure étonnante et inédite à laquelle ont accepté de 
participer Toshitaka Omiya du restaurant Alliance* et Yoshiaki Ito de 
L’Archeste*.

Sous la verrière de la Maison de l’Alsace qui surplombe les toits de Paris, 
Toshitaka Omiya et Yoshiaki Ito, deux chefs japonais « dingues de cuisine 
française » et passés par les plus grandes tables de l’Hexagone, ont relevé 
avec brio le défi qui leur avait été lancé par les Vins d’Alsace : imaginer tout 
un menu à quatre mains – apéritif, entrée, plat et dessert – autour du Riesling 
d’Alsace. Un défi passionnant mais corsé, car l’incroyable complexité de 
ce cépage ne permet pas de l’appréhender au singulier. Epaulés par leurs 
sommeliers, les deux Chefs ont donc imaginé des mariages de saveurs à base 
de produits simples et authentiques qui soulignent harmonieusement la 
délicatesse des vins et font honneur à ses artisans vignerons.

« Iodé, minéral, fruité... Le Riesling est un 
cépage d’une grande richesse aromatique 

qui se prête à une cuisine inventive », décrit 
le Chef Toshitaka Omiya qui a imaginé une 

entrée autour de l’huître de Kermancy, 
pochée dans sa coquille et rafraîchie, 

accompagnée d’une gelée de citron et 
d’oignons, le produit fétiche du chef : « On 

peut le cuisiner de mille façons ! Dans un 
oignon, il y a de l’amertume, de la fraîcheur, 

de la douceur…  On peut tout en faire ! » De là 
à comparer le bulbe avec le Riesling, il n’y a 

qu’un pas que le chef a franchi avec subtilité.

Une finesse et une élégance que l’on retrouve 
également dans son plat imaginé autour 

de la poulette aux pattes noires de Vendée, 
farcie au corail de homard, le tout agrémenté 

de chou pointu aux parfums d’estragon. 
Un mélange de saveurs surprenant qui fait 

honneur aux Riesling Grand Cru Schlossberg 
et Mandelberg en accord.

ALLIANCE IODÉE & 
CHAIRE DÉLICATE 

POUR LE CHEF 
TOSHITAKA OMIYA

QUAND DEUX CHEFS ÉTOILÉS 
JAPONAIS SUBLIMENT LE  
RIESLING D’ALSACE

Le chef Yoshiaki Oto n’est pas en reste 
avec son turbot des côtes bretonnes  
et sa sauce « esprit beurre blanc »  
où le côté riche est contrebalancé par  
la « belle acidité des Riesling » :  
« Un seul cépage, mais à chaque fois 
une cuvée différente », s’amuse le chef 
qui a également travaillé la livèche aux 
côtés des légumes printaniers, issus de 
producteurs franciliens qu’il affectionne.

Passé d’abord par la pâtisserie, Yoshiaki 
Oto a également conçu un dessert 
des plus gourmands : un vacherin aux 
parfums de mangue, ananas et fruits  
de la passion, accompagné d’une 
mousse de fromage blanc et poivre 
Timut du Népal. En bouche, une 
explosion exotique qui se marie à 
merveille avec un Riesling sec ou  
en Vendanges tardives… 

ESPRIT MARIN & EXOTISME 
POUR LE CHEF YOSHIAKI OTO 
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Qui êtes-vous Toshitaka Omiya ?

Chef du restaurant étoilé Alliance

Né à Osaka, Toshitaka Omiya s’est très tôt 
intéressé à la cuisine. Après un an en école 
culinaire, il fait ses premières armes au Japon 
dans un restaurant… italien ! Au bout de trois 
ans et à 22 ans seulement, il décide de venir 
en France où il apprend d’abord la langue 
avant d’intégrer les cuisines de grands chefs, 
comme Joël Robuchon : « J’ai commencé en 
France avec la purée de pomme de terre », 
se souvient le chef, impressionné par le 
nombre incroyable de variétés du fameux 
tubercule. Il enchaîne ensuite les expériences 
dans les tables étoilées de la capitale : Le 
Relais d’Auteuil, Le Georges V, avec Philppe 
Legendre puis L’Arpège d’Alain Passard, aux 
côtés de David Toutain. C’est là qu’il rencontre 
son futur associé, Shawn Joyeux, avec qui il 
ouvre en novembre 2015 Alliance, dans le Ve 
arrondissement de Paris.

Qui êtes-vous Yoshiaki Ito ?

Chef du restaurant étoilé L’Archeste

Né au Japon, Yoshiaki Ito a passé six ans dans son pays natal 
à faire de la cuisine française. En 2002, à 17 ans seulement, il 
débarque dans l’Hexagone et commence un tour de France 
des plus grandes tables… Auprès de Paul Bocuse ou encore 
Marc Haeberlin, Yoshiaki Ito cultive son amour de la cuisine 
française et de ses beaux produits. De retour à Paris, le Chef 
officie pendant cinq ans aux fourneaux de Hiramatsu, l’un des 
tout premiers restaurants étoilés Michelin qui récompense une 
cuisine française élaborée par un Chef japonais.

En septembre 2016, le jeune chef décide de voler de ses propres 
ailes en ouvrant L’Archeste. Cinq mois seulement après son 
ouverture, « le petit restaurant de 22 couverts » obtient sa 
première étoile. Une façon de récompenser ce chef qui ne jure 
que par le contact avec les producteurs :  
« J’ai besoin de savoir qui est derrière le produit », affirme 
celui  qui ne travaille que les produits de saison et revendique 
une cuisine gastronomique 100 % française… même s’il avoue 
commencer à travailler petit à petit des produits japonais.

CARNET 
D’ADRESSES

Restaurant Alliance*
5 Rue de Poissy 
75005 Paris
01 75 51 57 54
www.restaurant-alliance.fr

-

Restaurant L’Archeste*
79, rue de la Tour
75016 Paris
01 40 71 69 68
www.archeste.com

Deux ans seulement après le 
début de la belle aventure, 
l’équipe décroche sa première 
étoile. « Cette distinction, 
c’est surtout important 
pour l’équipe et les clients », 
explique humblement, le chef 
qui dit « vivre son rêve ».

Et pour donner leur chance à 
d’autres de le réaliser, il vient 
de confier à son second de 
cuisine, le Toulousain Thibaut 
Loubersanes, les fourneaux de 
son deuxième établissement, 
L’Affinité, qui vient d’ouvrir 
ses portes à deux pas de 
L’Alliance. Une deuxième 
adresse plus décontractée 
aux dires du chef, mais avec le 
même état d’esprit : sublimer 
les produits français. 
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A quelques encablures de Colmar, le Schlossberg surplombe la Vallée de la Weiss, depuis les 
abords de la ville de Kientzheim jusqu’au château médiéval de Kaysersberg. Ce Grand Cru prend 
place sur un coteau très escarpé qui a nécessité l’implantation de terrasses. Plus de mille mètres 
de murs de soutènement, construits au Moyen-Age, sont depuis restaurés régulièrement. La 
majorité du Grand Cru Schlossberg est exposée plein Sud, sur le flanc de la colline du Bixkoepfel. 
Le matériau constituant de la roche mère résulte de la cristallisation par métamorphisme de 
migmatites (mélange de gneiss et de granite) et de granite à biotite de Kaysersberg. 
Le Riesling est le cépage majoritaire sur le Schlossberg, celui-ci exprimant admirablement le 
potentiel minéral de ce terroir granitique. C’est cette extraordinaire adéquation entre un sol et 
un cépage, que les générations successives de vignerons s’attachent à préserver et à valoriser en 
faisant du Riesling le fer de lance du Grand Cru Schlossberg depuis plus d’un siècle.

ON LE BOIT AVEC QUOI ?
Coquilles St-Jacques cuites à la vapeur ou poêlées, poissons grillés, poissons fermes ou iodés 
(comme du bar ou du rouget), sont un accord parfait sur un Riesling Grand Cru Schlossberg. La 
salinité omniprésente dans ces vins leur permet d’accompagner des plats très variés comme des 
poissons de mer ou d’eau douce et de faire de très beaux accords avec des abats ou encore des 
asperges.

LE CHIFFRE 80 (sa surface en hectares)
L’INFO EN + A Kientzheim, les colons gallo-romains se sont établis au croisement de deux routes 
romaines. Ce sont eux qui, les premiers, ont planté des vignes sur les coteaux ensoleillés de la 
partie avancée de la vallée de la Weiss. Ces événements dateraient du temps de l’empereur Probus, 
autour de 50 ans av. J.C.

LE GRAND CRU SCHLOSSBERG,  
UN GRAND TERROIR GRANITIQUE

/18/ /19/

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 hommage au Riesling, 
zoom sur l’un d’entre eux :  
le Schlossberg.

›

AGENDA 
#DRINKALSACE

APÉRO GOURMAND CHEZ LE VIGNERON 
INDÉPENDANT D’ALSACE

Pour qui ? Le grand public

Quand ? Les vendredis 5 juillet et 2 août 2019,  
sur réservation auprès du vigneron

Où ? Dans une vingtaine de domaines viticoles 
(différents sur chaque date)

Au programme ? Echanges, dégustations mets-
vins commentées, découverte du métier de 
vigneron

+ d’informations et inscription :  
Liste des vignerons participants sur  
www.alsace-du-vin.com

72e FOIRE AUX VINS D’ALSACE

Pour qui ? Les professionnels et le grand public

Quand ? Du 26 juillet au 4 août 2019

Où ?  Parc des Expositions et des Congrès  
de Colmar

Au programme ? Dégustations commentées, 
conférences, vente de Vins d’Alsace avec 350 
exposants et animations diverses (concerts,  
show culinaire…)

+ d’informations : www.foire-colmar.com 

LE SENTIER GOURMAND

Pour qui ? Le grand public

Quand ? Dimanche 25 août 2019

Où ? À Scherwiller

Au programme ? Une promenade à travers le 
vignoble ponctuée de sept étapes gourmandes 
qui mettent en avant des produits du terroir et 
les grands vins de Scherwiller, à la rencontre des 
vignerons

› �Liste des vignerons participants :  
www.rieslinger.com 

VOYAGE DE PRESSE : FINESSE ET NOBLESSE  
DU RIESLING D’ALSACE

Pour qui ? Les journalistes

Quand ? Les 27 et 28 août 2019

Où ?  Sur la Route des Vins d’Alsace

Au programme ? Rencontres avec les vignerons, 
visites de domaines, dégustations de Riesling et 
découverte gastronomique

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


