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Gewurztraminer d’Alsace, l’atout vers le monde

Le Gewurztraminer, cépage emblématique et spécifique à la région viticole 
Alsace, est un cépage aux nombreuses vertus, vecteur d’expériences gustatives 
infinies et aujourd’hui sous exploité. Et pourtant....

Originaire du Trentin, comme son cousin jurassien, autour de la ville de Tramin, 
il s’épanouit admirablement dans le climat sous-vosgien. Sélection épicée de 
la famille du traminer, le savagnin rose, il ne manque pas de charme, ni de 
qualités. Déjà par ses arômes, à la fois complexes, teintés de fleurs et d’épices, 
parfois d’exotisme, qui permettent de l’identifier aux premiers effluves. 
Comment ne pas se laisser envoûter par ses arômes de girofle, de rose, de 
litchi, de mangue lorsqu’ils s’entremêlent avec délicatesse ? C’est d’ailleurs 
pour ces raisons que tous les livres sur le vin le mettent dans les 10 principaux 
cépages au monde !

Le Gewurztraminer d’Alsace est un vin réputé, avec de la richesse en sucre, 
et lorsqu’elle est mesurée, balancée, elle équilibre son amertume parfois 
marquée et le rend charmeur. Dans sa version « sec », ses notes de poivre blanc 
si caractéristiques sont exacerbées. C’est aussi pour ses facultés d’expression 
des terroirs et de garde qu’il fait partie des 4 cépages dits « nobles » qui sont 
autorisés dans les 51 AOC Alsace Grands Crus. Tout vigneron revendique son 
« terroir à Gewurz », souvent fierté du domaine. En effet, le Gewurztraminer 
d’Alsace combine avec brio maturité et minéralité, douceur et amertume, 
complexité et gourmandise.

Sa peau épaisse et sa maturité tardive, propices à la magie du botrytis cinerea, 
permettent également de produire nos célèbres Vendanges Tardives et 
Sélection de Grains Nobles. S’ils ne sont pas les plus vendus, ce sont eux qui 
épatent le plus souvent, qui amène les touristes à franchir la porte de nos 
caves. Ainsi on entend souvent, aux tables ou aux caveaux, « vous n’auriez pas 
du Gewurz Vendanges Tardives s’il vous plait ? ».

C’est avec certitude que l’on remarque qu’il s’associe à toutes les cuisines 
du monde. Cuisine orientale, nippone, chinoise, des îles… il a la faculté de 
puissance et d’expression de se sublimer avec toutes les saveurs et bien sûr les 
assaisonnements. Partenaire idéal des plats sucrés-salés, il soutient l’inventivité 
de nos chefs et émeut les convives d’une table ; à condition de casser les codes 
et de ne pas le destiner exclusivement au foie gras.

Alors soyons audacieux ! Servons du Gewurztraminer d’Alsace, véritable porte 
ouverte vers l’universalité de la table, vers le monde.

Romain Iltis,
Meilleur Sommelier de France 2012

Un des Meilleurs Ouvriers de France 2015

/02/ /03/

14
PARLEZ-VOUS ALSACE ?
› �Zoom sur le Grand Cru 
Pfersigberg

15
AGENDA #DRINKALSACE

Contact Presse | Rouge Granit | Laurent Courtial
Audrey Dupont - adupont@rouge-granit.fr - 06 46 96 65 63
13 place Benoit Crépu - 69005 Lyon
 

Le Mag #DrinkAlsace
Un magazine édité par le CIVA

12 avenue de la Foire-Aux-Vins
BP 11217
68012 Colmar Cedex
France

Directrice éditoriale
Aurélia Sovic

Réalisé par Rouge Granit
13 Place Benoît Crepu
69005 Lyon
04 37 65 08 59

Création Graphique
www.panplume.fr

Impression 
Graphi::Scann Imprimerie

Faites-nous part de vos 
actualités à
adupont@rouge-granit.fr 

Coordination
Audrey Dupont

Ont participé à la rédaction
Audrey Dupont, Isabelle Parat 
et Juliette Guillermin

Iconographie
ZVARDON-ConseilVinsAlsace / VUANO-ConseilVinsAlsace / 
ChezElles-ConseilVinsAlsace / QUAD-ConseilVinsAlsace

Contact Presse | Conseil Interprofessionnel des Vins d’Alsace
Aurélia Sovic - a.sovic@civa.fr - 03 89 20 16 20
12 avenue de la Foire aux Vins - 68000 Colmar



Le Mag Le Mag
C
’E

S
T
 D

A
N

S
 L

’A
IR

 !
 

01
La Cave Coopérative de Ribeauvillé est la 
première d’Alsace à avoir obtenu la certification 
Haute Valeur Environnementale niveau 3, 
la plus élevée. Ce certificat atteste du respect 
des seuils de performance environnementale 
portant sur la préservation de la biodiversité, 
la stratégie phytosanitaire et la gestion 
de la fertilisation. Une belle marque de 
reconnaissance pour le travail mené par 
l’ensemble des vignerons de la Cave de 
Ribeauvillé ces dernières années.

Cave de Ribeauvillé, 2 route de Colmar  
68150 Ribeauvillé
Tel. 03 89 73 20 35 - www.vins-ribeauville.com 

CERTIFICATION HVE 
NIVEAU 3 POUR LA CAVE 
DE RIBEAUVILLÉ

/04/ /05/

02
Le Domaine Frey-Sohler, certifié HVE depuis le 
millésime 2017, propose désormais une gamme 
de vins certifiés bio par Ecocert. Le Pinot Gris 
et le Pinot Noir 2018 sont les deux premiers vins 
de cette gamme biologique signée « Le Souffle 
de la Terre ». Damien Sohler souhaite ainsi 
refléter sa philosophie et sa relation au terroir 
à travers cette marque déposée qui poursuit le 
cheminement du domaine vers sa complète 
conversion à l’Agriculture Biologique.

Domaine Frey-Sohler
74 Rue de l’Ortenbourg 67750 Scherwiller
Tél. 09 77 99 82 86 - www.frey-sohler.com

LANCEMENT D’UNE  
GAMME BIO AU DOMAINE  
FREY-SOHLER 
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La Cave de Beblenheim vient compléter sa 
gamme de Crémant d’Alsace avec deux nouvelles 
cuvées. L’objectif : satisfaire les attentes de chacun 
à travers deux Crémants très différents, tout en 
faisant honneur au savoir-faire alsacien. « Black 
Rose », le Crémant d’Alsace Rosé 100% Pinot Noir 
se démarque par son flacon féminin et ses notes 
gourmandes. « Pure Sélection » est un Crémant 
d’Alsace Blanc de Blancs qui exprime toute la 
pureté du cépage Pinot Blanc et séduit par la 
finesse aérienne de sa bulle.

Cave de Beblenheim, 14 rue de Hoen 68980 Beblenheim
Tel. 03 89 47 90 02 - www.cave-beblenheim.com  

« BLACK ROSE » ET « PURE 
SÉLECTION » : 2 NOUVEAUX 
CRÉMANTS POUR LA CAVE  
DE BEBLENHEIM

›

›

05
Pour ses 20 ans en Agriculture Biologique,  
le Domaine Fernand Engel s’est vu couronner  
par l’obtention d’un certificat biologique reconnu 
aux Etats-Unis pour leurs Riesling, Pinot Noir,  
Pinot Blanc, Muscat, Sylvaner et leur vin « Natur »  
(sans sulfites ni intrants). Ainsi, le label USDA 
Organic permet au domaine de commercialiser 
ses vins biologiques, reconnus comme tels, aux 
Etats-Unis. Une grande nouvelle lorsque l’on sait 
que le certificat Ecocert est reconnu uniquement 
en Europe. 

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

  

LE DOMAINE FERNAND ENGEL 
CERTIFIÉ « USDA ORGANIC »  
AUX USA

›
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Dopff Au Moulin s’est vu récompenser par deux médailles « Best In Show » délivrées 
par Decanter pour son Gewurztraminer Grand Cru Brand 2015 et 2017. Ces deux 
millésimes ont reçu les notes respectives de 98/100 et 97/100 et ont été qualifiés 
d’irrésistibles et prodigieux par Decanter. Une illustration du savoir-faire alsacien 
qui conforte Dopff Au Moulin dans son leitmotiv : Forts de nos racines, Fiers de nos 
vins !
Dopff au Moulin, 2 avenue Jacques Preiss 68340 Riquewihr
Tel. 03 89 49 09 69 - www.dopff-au-moulin.fr   

  

DOPFF AU MOULIN RÉCOMPENSÉ  
PAR 2 « BEST IN SHOW » DECANTER 

›

›
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La dernière-née du Domaine Etienne Simonis 
est une cuvée 100% Chasselas millésime 2018. 
Vinifié en foudre, sans aucun intrant, ce vin est 
conditionné dans une bouteille transparente, 
mettant en valeur sa robe jaune or. Nez et bouche 
témoignent d’un élevage long sur lies fines. Le nez 
est volumineux, marqués par des fruits gorgés 
de soleil, reflet d’un millésime solaire. La bouche 
est droite, offrant un vin digeste et équilibré. Un 
cépage rare pour un vin délicat qui accompagnera 
parfaitement des poissons de rivière.  

Domaine Etienne Simonis, 2 rue des Moulins  
68770 Ammerschwihr  
Tel. 03 89 47 30 79 - www.vins-simonis.fr  

UNE CUVÉE 100% 
CHASSELAS POUR  
LE DOMAINE ETIENNE 
SIMONIS

›
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R LES VIGNERONS D’ALSACE 
S’AFFICHENT DANS LE GRAND EST 

Déjà abordé dans le dernier numéro du Mag, l’important dispositif mis en place par le 
Conseil interprofessionnel des Vins d’Alsace redonne un nouveau souffle au Concours des 
Vins d’Alsace de Colmar et, plus largement, participe au rayonnement de ces grands vins.

Les 5 premiers portraits diffusés sur Facebook (principalement) et Youtube, 
du 19 septembre et le 9 octobre, ont été affichés plus de 3,2 millions de fois, 
générant 377 000 vues.

Ces courtes vidéos traduisent bien l’atmosphère de la journée de tournage, 
moment hors du temps,  
placé sous le signe de l’émotion et de la convivialité. Chaque histoire racontée 
est également le reflet de la « personnalité » profonde des vins qu’ils sont venus 
présenter et qui ont été primés à l’un des deux concours.

Deux autres vagues de diffusion sont encore prévues jusqu’au 15 décembre, afin 
d’amplifier encore cette (re)prise de parole alsacienne.

PORTRAITS VIDÉO DIFFUSÉS SUR LES RÉSEAUX SOCIAUX 

16 PRODUCTEURS MIS EN AVANT
Les vignerons mis en avant par le biais de ce 
dispositif sont tous lauréats : pour 6 d’entre 
eux, du Concours des Grands Vins Blancs du 
Monde et, pour les 10 autres, du Trophée Coup 
de Cœur du Concours des Vins d’Alsace de 
Colmar. Objectif affiché de ce projet : bâtir une 
campagne de communication totalement 
inédite, ambitieuse et centrée sur l’humain.

TANT DE PERSONNALITÉS !
A travers les affiches et vidéos produites 
pour l’occasion, l’idée est de mettre à jour la 
personnalité de chacun des 16 producteurs 
lauréats. Le jour du shooting photo et vidéo, 
dans les studios de l’Atelier Chez Elles, 
beaucoup sont venus accompagnés de leur 
épouse, d’un frère, d’une sœur, ou encore 
d’un collègue, pour les accompagner face à 
l’objectif. Tant et si bien que chaque affiche 
révèle avec beaucoup de sincérité l’identité, 
les valeurs et la philosophie de ces 16 maisons. 

UN PLAN MÉDIA DE GRANDE 
AMPLEUR
Présents en affichage dans toutes les 
grandes agglomérations françaises, avec des 
emplacements stratégiques, les 16 lauréats 
ont présenté leurs vins médaillés sur près de 
1 250 faces d’abribus en 2 vagues successives, 
de septembre à novembre. Visuellement 
puissante, cette campagne interpelle et 
marque le retour en force des Vins d’Alsace 
sur la scène vins hexagonale.

Pour parfaire ce dispositif, une présence sur 
écrans dans les gares, parisiennes notamment, 
mais également à Strasbourg, Nancy, Metz 
et Belfort, aura généré plus de 2 millions de 
logs c’est-à-dire de passages écran diffusant 
la campagne, le tout, pour un cumul de 45 
millions de contacts touchés.



SALON INTERNATIONAL 
DES VINS BLANCS, 
100% PROS
15 & 16 JUIN 2020 
STRASBOURG
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Le marché du vin se transforme, les habitudes 
de consommation évoluent et les attentes des 
consommateurs se précisent. En cette période de 
turbulences, les Vins Blancs démontrent qu’ils ont 
le vent en poupe et surtout qu’ils savent déployer 
les arguments leur permettant de répondre à ces 
nouvelles tendances du marché. Dès sa création en 
2012, MILLESIMES ALSACE s’est positionné comme 
une vitrine de l’excellence alsacienne. Pour sa 5ème 
édition, plus que jamais, ce salon biennal, mettra 
en avant l’expertise d’un vignoble qui travaille et se 
réinvente, d’un vignoble qui ose, casse les codes et 
propose de nouvelles alternatives.

CAPITALISEZ SUR LES VINS BLANCS … 
QUI ONT LE VENT EN POUPE !

JOURNEE 2 :  
VIVRE UNE EXPÉRIENCE INSOLITE AU 
CŒUR  
DE LA CAPITALE EUROPÉENNE

Les vignerons vous donnent rendez-vous dans 
des lieux d’exception, au cœur de Strasbourg, 
pour des rencontres et dégustations hors-
norme. Plusieurs parcours vous seront 
proposés, mêlant le patrimoine exceptionnel 
de la ville de Strasbourg à travers des lieux 
emblématiques ouverts spécialement pour 
vous, et l’imaginaire des Vins d’Alsace.

JOURNEE 1 :  
RENCONTRER LES VIGNERONS

Au cœur de la capitale européenne, à 
1h45 de Paris, vous aurez la possibilité de 
découvrir une offre Vins d’Alsace unique, 
une sélection de plus de 1 000 vins, choisis 
sur des critères exigeants et répondant aux 
tendances montantes en termes de gouts, 
de modes de production respectueux, de 
proximité et d’authenticité. 120 domaines à 
découvrir parmi lesquels des grands noms 
de l’Alsace, des petits producteurs et des 
jeunes talents.

2 JOURS de tendances, de contacts, 
d’inspirations et de solutions pour les pros.

2 JOURS pour trouver les bons 
contacts, dénicher des pépites, 
appréhender les nouvelles tendances, 
sélectionner les outils utiles, s’inspirer, 
rencontrer, oser !

EN BREF, 
MILLESIMES ALSACE C’EST :

RESERVEZ CES 2 DATES  
DANS VOTRE AGENDA !  
15 & 16 JUIN 2020  
à STRASBOURG

Le programme complet de ces 2 journées vous sera 
communiqué dans les prochains numéros du Mag.

MILLÉSIMES 
ALSACE
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EXTRAVAGANT ET VOLUPTUEUX,  
LE GEWURZTRAMINER  
D’ALSACE SE PRÊTE  
AUX ACCORDS DE FÊTES

Au Domaine Marcel Freyburger, le Gewurztraminer 
s’adapte à son terroir. Sur ce domaine familial de  
8 hectares, certifié en Agriculture Biologique depuis 
octobre 2019, la 4ème génération est représentée par 
Nathalie et Christophe Freyburger. Ils proposent trois 
cuvées de Gewurztraminer aux profils aromatiques 
bien différents. 
Un Gewurztraminer issu de jeunes vignes, au profil 
sec, majoritairement marqué par des notes épicées  
et poivrées. Idéal sur des plats relevés, sucrés-salés,  
on le sert par exemple avec une cuisse de canette  
aux figues et épices douces. 
Un Gewurztraminer Vieilles Vignes, issu de parcelles 
d’une cinquantaine d’années, vendangés plus 
tardivement pour obtenir des notes sur-mûries, 
florales, typiques du Gewurztraminer. Il se prête 
idéalement aux accords avec les fromages persillés. 
En Grand Cru Kaefferkopf, le terroir de granit 
et calcaire confère élégance et largeur au 
Gewurztraminer. Son profil aromatique complexe,  
sur le litchi et la rose, tout en rondeur, en font un 
allié de choix pour les mets de fête : foie gras, Saint-
Jacques crues ou encore dessert au chocolat. 

LE GEWURZTRAMINER D’ALSACE 
UNE PERSONNALITÉ PLURIELLE

Jérôme Jaegle présente son restaurant comme une vitrine des 
valeurs alsaciennes. Véritable porte-parole du terroir, il travaille 
90% de produits alsaciens et 70% des légumes du restaurant 
proviennent de cinq parcelles de maraîchage dédiées où un 
maraîcher intégré à l’équipe œuvre au quotidien.

C’est donc tout naturellement que Jérôme Jaegle met à 
l’honneur les Vins d’Alsace dans son établissement et témoigne 
de l’important virage qu’ils sont en train d’emprunter. Selon 
lui, le renouveau du vignoble alsacien passe notamment par 
l’arrivée d’une nouvelle génération de trentenaires aux rênes 
des domaines et maisons. Le Gewurztraminer d’Alsace trouve 
ainsi un nouvel élan.

« Aujourd’hui, l’image d’un vin forcément sucré est dépassée. 
Le Gewurztraminer sec, ça existe ! »

À travers les 10 références de Gewurztraminer d’Alsace 
proposées à la carte de son restaurant, Jérôme Jaegle 
souhaite montrer une autre facette de ce vin droit : sec, sans 
sucre résiduel, très parfumé, marqué par des arômes floraux, 
exotiques, sur le litchi et le pamplemousse par exemple.

« On peut se permettre d’oser certains accords »

La vraie force du Gewurztraminer d’Alsace réside dans sa 
capacité à s’allier avec différents types de mets, grâce à son 
incroyable douceur. Pour le Chef de l’Alchémille, un accord est 
toujours une question de sensibilité et de moment. Pour qu’un 
accord fonctionne avec un Gewurztraminer, il faut retrouver 
dans le plat des notes beurrées, un côté gras, quelques teintes 
sucrées. Les plats d’hiver, indéniablement, sont une vraie source 
d’inspiration.

Son conseil : servir le Gewurztraminer d’Alsace à bonne 
température, c’est à dire pas trop froid, pour ne pas fermer ses 
arômes et pouvoir apprécier pleinement toutes ses nuances. 

Le Gewurztraminer d’Alsace selon Jérôme 
Jaegle, Chef du restaurant L’Alchémille* 
 à Kaysersberg

UN SECOND SOUFFLE

Cépage alsacien par excellence, le Gewurztraminer fait partie des 4 cépages autorisés pour la production des AOC 
Alsace Grand Cru et représente, à lui seul, 19,4 % des surfaces du vignoble alsacien, toutes AOC confondues. Et sous l’effet 
de la pourriture noble, le Gewurztraminer donne naissance à de très grands vins en Vendanges Tardives ou Sélection de 
Grains Nobles.  Intense par nature, exubérant dans son expression, ce vin de caractère permet vraiment des accords sans 
frontières !

C’est une palette aromatique intense, riche et exubérante, qui caractérise le Gewurztraminer 
d’Alsace. De nature complexe et puissante, il puise toute sa richesse de sa palette aromatique hors 
norme : agrumes, épices, fleurs, fruits exotiques... On le reconnaît généralement grâce à ses notes 
caractéristiques de rose et de litchi. Marqué par sa douceur en bouche, il n’en perd pas pour autant sa 
fraîcheur.

L’ACCORD CHOCOLAT ET 
GEWURZTRAMINER D’ALSACE
Le chocolat, c’est l’accord de prédilection du 
Gewurztraminer Grand Cru Kaefferkopf. Toute 
l’année, Nathalie et Christophe Freyburger proposent 
aux visiteurs un atelier autour des accords vins 
et chocolats, dans le cadre de la « Parenthèse 
Vigneronne » initiée par l’Office de Tourisme de 
Kaysersberg. Une création dédiée a été imaginée par 
un artisan chocolatier du village pour se marier avec 
ce Gewurztraminer. 
La recette : un chocolat pur cacao 80%, du praliné  
« Palet Or » et de la vanille de Madagascar.  
Un chocolat entre intensité, gourmandise et finesse 
qui se mêle à merveille avec ce Gewurztraminer à 
l’équilibre remarquable entre onctuosité, minéralité 
et finesse.

À l’approche des fêtes de fin d’année, le 
Gewurztraminer ouvre le champ des possibles pour 
proposer des accords mets et vins audacieux. Les 
professionnels interrogés sur le sujet se rejoignent 
pour dire que le Gewurztraminer se marie très 
bien avec les fruits et légumes de saison, ainsi que 
les fromages. Il fait également des merveilles aux 
côtés de poissons. Mais dans ce cas, la garniture 
est déterminante pour la justesse de l’accord. Sa 
polyvalence permet à chacun de s’approprier ce vin 
unique !

Guillaume Muller, sommelier à la tête de Garance, son propre 
restaurant, est un fervent défenseur de la terre et des produits 
d’exception qu’elle nous offre. Chez lui, les produits viennent 
tout droit de la Ferme de Garance, dans le Limousin. Ils sont le 
perpétuel point de départ de la création d’assiettes précises 
et élégantes. Cette philosophie se retrouve également dans sa 
sélection de vins, laquelle vise à mettre à l’honneur le travail de 
vignerons qui adhèrent à ces valeurs.    

Guillaume Muller aime faire partager ses trouvailles à travers 
une carte des vins éclectiques. Chaque mois, 17 vins sont 
sélectionnés pour être proposés au verre, en accord avec des 
mets de saison. Le Gewurztraminer d’Alsace y trouve aisément 
sa place. Pour le sommelier, c’est indéniablement un cépage 
qui se prête très bien aux accords mets et vins. 

« Le Gewurztraminer d’Alsace est un vrai cépage  
de gastronomie. »

L’extravagance, c’est la première chose qui vient à l’esprit de 
Guillaume Muller lorsqu’il évoque de cépage. Une palette 
aromatique incroyable, beaucoup d’énergie, de la tonicité, 
voilà ce qui plait à la clientèle de son restaurant. Qu’il s’agisse 
de vins jeunes ou de millésimes plus anciens, à table, le 
Gewurztraminer d’Alsace a toutes les armes pour séduire les 
amateurs.

Le Gewurztraminer d’Alsace selon Guillaume 
Muller, Sommelier du restaurant Garance à Paris

UNE PALETTE AROMATIQUE INCROYABLE

POUR LES FÊTES…

› Son accord végétal : le potimarron.

› �Son accord de la mer : un Omble Chevalier avec un 
accompagnement autour de la carotte, sur des saveurs 
sucrées et caramélisées. 

› �Son accord fromager : l’assiette de fromages servie 
à l’Alchémille, composée de munster affiné, munster 
blanc et tomme du randonneur à l’ail des ours, avec une 
compotée de figues du jardin.

POUR LES FÊTES…

› �Son accord végétal : côté salé, des champignons ; côté 
sucré, de la mangue rôtie au fruit de la passion. En version 
sucrée, on préfèrera un accord avec une Vendange Tardive 
ou une Sélection de Grains Nobles.

› �Son accord de la mer : un carpaccio de Saint-Jacques et 
jus d’agrumes. 

› �Son accord fromager : un fromage crémeux, un Chaource 
ou un Livarot par exemple.

CARNET 
D’ADRESSES

Domaine Marcel Freyburger
13 Grand’rue,  
68770 Ammerschwihr
03 89 78 25 72
www.freyburger.fr

L’Alchémille
53 route de Lapoutroie,  
68240 Kaysersberg
03 89 27 66 41
www.lalchemille.fr
-
Garance 
34 rue Saint-Dominique,  
5007 Paris
01 45 55 27 56 
www.garance-saintdominique.fr



 SPÉCIALE GEWURZTRAMINER
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LA SÉLECTION #DRINKALSACE
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Œil | Robe jaune or.
Nez | Complexe, il 
s’ouvre sur des notes de 
chèvrefeuille, de coing  
et de muscade.
Bouche | Une expression 
aromatique révélant la 
douceur de l’orange confite 
et de la rose, et le piquant 
de l’anis vert. La finale allie 
fraîcheur et salinité.
Prix caveau | 45 €

AOC ALSACE GRAND 
CRU FURSTENTUM 
GEWURZTRAMINER 2017
Domaine Weinbach 

04

Œil | Robe jaune or, intense 
et brillante.
Nez | Harmonieux, floral et 
parfumé avec une légère 
surmaturité.
Bouche | Souple et suave, 
elle dévoile des arômes 
fruités sur la mangue et 
la mandarine, ainsi que 
des notes florales de rose 
et de violette. La bouche 
est délicatement épicée, 
laissant apparaître des  
notes de cannelle.
Prix caveau | 15 €

AOC ALSACE GRAND 
CRU VORBOURG 
GEWURZTRAMINER 2017
Domaine Joseph Gruss

Œil | Une robe couleur or, 
limpide et brillante.
Nez | Un nez complexe où 
se dévoilent des arômes 
de fruits confits, fruits 
exotiques ainsi que des 
notes minérales. 
Bouche | Attaque vive avec 
des arômes d’agrumes, 
de litchi et une minéralité 
caractéristique du Grand 
Cru Zinnkoepflé.
Prix caveau | 16,50 €

AOC ALSACE GRAND 
CRU ZINNKOEPFLÉ 
GEWURZTRAMINER 2015  
« CUVÉE LOUIS HAULLER »
Domaine Louis Hauller 

Œil | La robe est dorée.
Nez | Franc, sur les fruits 
exotiques, avec beaucoup 
de richesse et de 
concentration.
Bouche | Ample, 
harmonieuse et équilibrée, 
marquée par des arômes 
intenses de fruits soutenus 
par une acidité fondue.
Prix caveau | 18,90 €

AOC ALSACE GRAND 
CRU KAEFFERKOPF 
GEWURZTRAMINER 2017
Domaine du Moulin 
de Dusenbach
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LES GRANDS CRUS

LES VENDANGES TARDIVES

Œil | Robe jaune paille.
Nez | Très expressif, le nez 
exhale le coing et les fruits 
exotiques.
Bouche | En bouche, les 
fruits secs caressent le palais. 
La finale se poursuit sur une 
note de banane séchée. 
Prix caveau | 12,50 €

AOC ALSACE 
GEWURZTRAMINER 2015 
VENDANGES TARDIVES
Cave Jean Geiler 

Œil | Robe dorée. 
Nez | Puissant, racé,  
il présente des traces  
de surmaturité. 
Bouche | Généreuse, elle 
offre des notes florales sur 
la rose et la pivoine, des 
arômes de fruits exotiques 
et une pointe de safran.
Prix caveau | 135,20 €

AOC ALSACE GRAND 
CRU EICHBERG 
GEWURZTRAMINER 2011 
VENDANGES TARDIVES
Vignoble des 3 Terres 
Domaine Mann 

Œil | Robe jaune or.
Nez | Complexe, il évoque 
des notes de fruits mûrs. 
Bouche | La bouche est 
opulente, elle s’ouvre sur 
la pêche blanche et les 
agrumes. La finale est 
longue et équilibrée. 
Prix caveau | 20€

AOC ALSACE 
GEWURZTRAMINER 2015 
VENDANGES TARDIVES
Domaine Jean Siegler 
Clos des Terres Brunes

05 06 07

LES SÉLECTIONS DE GRAINS NOBLES

Œil | Robe jaune or intense.
Nez | D’une grande 
complexité, le nez s’ouvre 
lentement sur des arômes 
de fruits tels que la pêche,  
le litchi et l’ananas. 
Bouche | L’attaque est 
liquoreuse et ample, pleine 
de richesse et de générosité. 
La finale laisse une note 
citronnée, dans une  
belle longueur. 
Prix caveau | 32 €

AOC ALSACE 
GEWURZTRAMINER 2013 
SÉLECTION DE GRAINS 
NOBLES
Vins Jean-Baptiste Adam 
 

Œil | Robe dorée.
Nez | Fruits surmûris, 
notes de citron confit et 
de berawecka (traditionnel 
petit pain aux fruits secs 
alsacien).
Bouche | Une attaque tout 
en rondeur et une finale 
sur la fraîcheur. 
Prix caveau | 27,80 €

AOC ALSACE 
GEWURZTRAMINER 2017 
SÉLECTION DE GRAINS 
NOBLES
Domaine Joseph Cattin  

AOC ALSACE 
GEWURZTRAMINER  
LIEU-DIT CLOS SAINT 
LANDELIN 2015 
SÉLECTION DE GRAINS 
NOBLES
Domaine du Clos Saint 
Landelin – Véronique et 
Thomas Muré
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CARNET 
D’ADRESSES

Cave Jean Geiler
45 rue de la République, 68040 Ingersheim
03 89 27 90 31
www.geiler.fr 

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

Vignoble des 3 Terres - Domaine Mann
11 rue du Traminer, 68240 Eguisheim
03 89 24 26 47 
www.vins-mann.com 

Domaine Joseph Cattin 
35 rue Roger Frémeaux, 68420 Voegtlinshoffen
03 89 49 30 21
www.cattin.fr 

Domaine Jean Siegler 
Clos des Terres Brunes
26 rue des Merles, 68630 Mittelwihr
03 89 47 90 70
www.jeansiegler.fr 

Domaine du Clos Saint Landelin 
Véronique et Thomas Muré
Clos Saint Landelin, 68250 Rouffach
03 89 78 58 00
www.mure.com  

Domaine Joseph Gruss 
25 Grand’rue, 28420 Eguisheim 
03 89 41 28 78

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

Domaine du Moulin de Dusenbach
2 rue du Stauffen, 68000 Colmar
03 89 79 11 87
www.domaineviticolecolmar.com 

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

Œil | Robe jaune or.
Nez | Concentré, sur  
les fruits confits. 
Bouche | La bouche est 
généreuse, marquée par 
des notes de miel.  
La finale est dotée  
d’une belle fraîcheur. 
Prix caveau | 50,40 €
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AEDAEN GALLERY
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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, zoom sur l’un d’entre eux : le 
Pfersigberg.

AGENDA 
#DRINKALSACE

BIOLOGIQUE & BIODYNAMIQUE, 
L’ALSACE SE BOUGE DEPUIS 50 ANS !

Pionniers de la biodynamie et fer de lance du 
mouvement bio, les Vins d’Alsace s’invitent à Lille 
et Strasbourg et proposent aux professionnels et 
aux consommateurs un moment de dégustations, 
de rencontres et de convivialité. 10 vignerons en bio 
et/ou biodynamie prennent la parole et se font les 
ambassadeurs des Vins d’Alsace. 

Pour qui ? Les professionnels, la presse et le grand public

16h à 19h : temps dédié exclusivement aux professionnels 

 19h à 23h : soirée grand public (afterwork)

Où et Quand ? 

à Lille, Lundi 18 Novembre 2019
Quartier Libre
1 allée des Marronniers
59800 Lille

à Strasbourg, Lundi 9 Décembre 2019
Aedaen Gallery
1A rue des Aveugles
67000 Strasbourg

à Paris, Lundi 20 Janvier 2020

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

TYPE DE SOL
Marno-calcaire

SURFACE
74,55 hectares

EXPOSITION
Est / Sud-Est

COMMUNES
Eguisheim et Wettolsheim (68)

ALTITUDE
220 à 340 m

ENCÉPAGEMENT
Gewurztraminer en majorité

GEWURZTRAMINER :  
L’AOC ALSACE GRAND CRU  
PFERSIGBERG LUI SIED COMME  
UN GANT

PROFIL DES VINS
Le Grand Cru Pfersigberg est l’un des terroirs de prédilection du Gewurztraminer. Sur ce terroir 
très calcaire, la couleur du sol et la faible humidité favorisent un rayonnement de chaleur intense 
qui conduit à une maturité très précoce des raisins. Les vins développent du corps et des nuances 
fruitées. On trouve ainsi des Gewurztraminer droits, élancés, ciselés, marqués par les agrumes, la 
rose mais aussi l’amande fraîche. Sur les millésimes plus tardifs, ils évoluent vers des notes exotiques, 
avec le fruit de la passion et l’ananas. 
Les Pfersigberg s’apprécient déjà au bout de trois ou quatre ans grâce à leur fruité intense mais ils 
vieillissent admirablement. Ces Gewurztraminer sont de très beaux vins de garde.

ON LE BOIT AVEC QUOI ?
Le Gewurztraminer issu du Grand Cru Pfersigberg est l’allié des desserts. On peut le déguster avec 
des madeleines à la fleur d’oranger ou une tarte d’hiver aux fruits secs. Il se marie également très 
bien avec la cuisine chinoise et ses saveurs aigres-douces.  

LE CHIFFRE  
1927 : c’est à l’occasion de la première édition de la Foire aux Vins d’Alsace de Colmar que les 
viticulteurs d’Eguisheim ont mis en lumière le Grand Cru Pfersigberg.

L’INFO EN + Pfersigberg signifie « colline des pêchers ». D’après la légende, c’est à partir de cet 
endroit que les Romains répandirent la culture du vin en Alsace.


