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L'Alsace est un jardin extraordinaire ol
se cotoient des paysages uniques et une
culture séculaire. Aufil du vignoble, des
villages éternels semblent disposés se-
lon un art mystérieux tandis que du haut
des collines, tours et chateaux offrent les
derniers vestiges d’un passé révolu. C’est
bien 'amour du vin qui modéle ici les
paysages, fleurit les ruelles et donne aux
caves la sérénité propice a la dégustation.
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L LLYVITISN CLIMAT | GEOLOGIE | UN SAVOIR-FAIRE EPROUVE | L'EXPRESSION DU TERROIR

‘ Les paysages
du vignoble d’Alsace

Le vignoble d'’Alsace, I'un des plus septentrionaux de France
et d'Europe, est situé sur 119 communes des départements
du Bas-Rhin et du Haut-Rhin. Parallelement au Rhin, il sétend
sur 120 km de long et seulement quelques kilomeétres de
large, et sétire de Marlenheim a la hauteur de Strasbourg,
jusqu'a Thann au sud, avec une petite enclave au nord de
I'Alsace autour de Cleebourg. Le vignoble représente 15 500
hectares de vignes AOC en production.

@ Carte

° Visionner le clip Jardin d'Alsace
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CLIMAT

. L]
U ne eXPOSItIOI'I D'une part, elle limite les influences océaniques en renforcant la
: continentalité du climat (étés chauds et hivers froids). Les sommes
et un C| Im at de températures efficaces pour la vigne (celles au-dela de 10°C
nNiAATA pendant la période végétative) sen trouvent renforcées, placant
pI"IVI |eg €S ainsi Colmar en situation plus favorable que Dijon ou Reims.

La spécificité du ferroir  Le vignoble d'Alsace, adossé au versant est D”autre part, les vents donjmants venant douest oAntltendanceé

alsacien repose  desVosges, est installé sur une succession de décharger Ieurs\preapnauons en albon,dance du cote ocodgmal

sur les caraciéristigues  collines sous-vosgiennes, en moyenne entre des Vosges eta redescendre asséchés sur le vignoble, faisant

climatiques et d’exposition, 200 et 400 m d'altitude. Les expositions sud de Colmar | un des secteurs les plus secs de France (550 mm

et surune diversité et sud-est, majoritaires, ainsi que la hauteur aAnnuels de précipitations), la plus grande partie du vignoble se
geologigue unique en particulierement élevée des vignes, offrent situant entre 600 et 650 mm.

France et probablement  aux raisins un rayonnement solaire maximal.

dans le monde Si ce climat sec est particulierement favorable, c'est bien parce

que la vigne donne le meilleur d'elle-méme dans un certain
inconfort : elle a besoin de peu d'eau et se déploie sur des sols
pauvres, caillouteux, pentus... La faible pluviométrie permet
également de limiter les traitements de la vigne, la pourriture
s'y développant plus difficilement.

La barriere naturelle des Vosges abrite le
vignoble et a un double effet sur le climat
tres particulier que l'on trouve en Alsace.

Le climat en Alsace se distingue enfin par l'alternance de journées
chaudes et de nuits fraiches a l'arriére saison, conditions propices
a une maturation lente et prolongée des raisins, favorisant ainsi le
développement d'ardmes complexes et la préservation de la frai-
cheuretdufruité, pourdesvinsstructurésautourd’uneacidité mare.

A une échelle plus restreinte, l'exposition des coteaux, leur
déclivité, les capacités demmagasinement thermique du sol,
la protection des reliefs, l'influence éventuelle d’'une riviére
induisent toute une série de micro-climats, dont bénéficient
en premier lieu les Grands Crus.

NOTHALTEN



GEOLOGIE

Une mosaique de sols
exceptionnelle

Une histoire géologique mouvementée a permis I'apparition
d'une multitude de terroirs magnifiques et variés. Toutes
les formations, du primaire au quaternaire, sont présentes
en Alsace.

11y a 150 millions d'années, la mer envahissait ce qui corres-
pond aujourd’hui au fossé rhénan. Sur les roches du socle
primitif (granit) se sont déposées de nombreuses roches
sédimentaires comme le gres, le calcaire et les marnes...

A Iere tertiaire, il y a quelques 50 millions d'années, le massif
rhénan sest effondré, d'abord lentement, puis plus bruta-
lement, donnant naissance a I'actuelle plaine du Rhin. Ces
effondrements successifs ont contribué a mettre a jour et com-
partimenter a I'extréme 'ensemble des couches géologiques.

Des dépdts marins et fluviaux ainsi que le travail de I'érosion
sont venus par la suite ajouter encore a la complexité.

Au final, trois unités morpho-structurales se sont individuali-
sées du coté alsacien du fossé :la montagne vosgienne (granit
et grés, parfois schistes), les collines sous-vosgiennes, d'une in-
croyable diversité de sols et la plaine alluviale du Rhin (marnes
et alluvions). Il convient en outre de souligner les quatre
champs de fractures (Saverne, Ribeauvillé, Rouffach-Guebwil-
ler et Thann) qui morcellent encore davantage le vignoble.

Aujourd’hui, la plupart des communes viticoles sont éta-
blies sur quatre ou cing formations différentes dans une
juxtaposition de parcelles parfois trés restreintes, offrant
une mosaique de sols d'une richesse et d'une diversité sans
équivalent. C'est dans ces infinies modulations que réside
une bonne part de I'exceptionnelle diversité des Vins d'/Alsace.

& Formation des sols et sous-sols d'Alsace

@ Le fossé rhénan aujourd’hui

@@ Les traces d'un effondrement
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| Les terroirs d'Alsace

Afin de proposer une synthése de la diversité des sols alsaciens, un regroupement
par type de sols a abouti a une classification en 13 configurations géologiques.
Elles se déploient sur les 3 unités morphostructurales d’Alsace : en rebord de
montagne, avec des sols trés variés mais minoritaires en superficie, sur les collines
sous-vosgiennes avec des sols de nature plus complexe, et en plaine avec des sols
moins évolués, puisque d’age plus récent, et n’étant pas retenus comme terroirs
de Grands Crus. Chacune de ces 13 configurations influe sur le type de vin produit.

1 Terroirs granitiques et gneissiques :
situés sur les flancs de la montagne
vosgienne, ils sont composés de
roches éruptives ou magmatiques
qui se fissurent et se désagregent
pour former un sable grossier appelé
aréne granitique, a faible rétention
deau. La fertilité de ces sols dépend
de leur degré d'altération, qui par-
ticipe a la libération déléments mi-
néraux. Les vins produits sur ces
terroirs chimiquement acides sont
toujours trés expressifs dans leur
jeunesse, avec une trame légére.

2 Terroirs schisteux : le schiste est
une roche feuilletée provenant de
la compression de I'argile au sein
de l'écorce terrestre. Assez rares en
Alsace (Andlau et Villé), ces terroirs
sont riches en éléments fertilisants.
Structurés autour de la fraicheur,
racés, les vins produits sur ces ter-
roirs sont assez longs a s'‘épanouir.

3 Terroirs volcano-sédimentaires
il y a 300 millions d'années, les vol-
cans ont fourni des laves et des
cendres qui se sont consolidées
sous l'eau. La roche est dure, com-
pacte et se désagrege difficilement.

Ces terroirs pierreux sombres, qui re-
tiennent bien la chaleur, transcendent
les cépages. Les vins, aux arébmes
fumés, sont amples, bien charpentés.

Terroirs gréseux:les grés sont des sables
de quartz indurés ou cimentés. Géolo-
giquement assez proches des terroirs
granitiques, avec le méme caractére
acide et sablonneux, les terroirs gréseux
ont une expression assez différente :
les vins qui y sont élaborés ont une
colonne vertébrale acide plus longue
et sont moins aromatiques. lls de-
mandent en outre plus de temps pour
que leur complexité s'épanouisse.

Terroirs calcaires : en Alsace, il s'agit
de calcaires d'origine marine de l'ere
secondaire. Les plus répandus sont ceux
du Muschelkalk et ceux du Dogger.
Ces roches se désagregent facilement
pour laisser la place a des sols trés cail-
louteux. Sur ces terroirs chimiquement
basiques, les vins sont toujours mar-
qués par une belle structure acide,
large et massive. Tres fermés dans
leur jeunesse, ils évoluent vers un
caractére citronné avec le temps.

GEOLOGIE

6 Terroirs marno-calcaires : ils sont
composés dépais dépots d'argiles
(marnes) et de galets calcaires qui
forment une roche appelée conglo-
mérat dont |'évolution est lente et
peu visible. apport de puissance
des marnes est soutenu par une belle
acidité longue et complexe. Les vins
sont généreux et longs dans leur
jeunesse, et vieillissent admira-
blement en minéralisant. Plus la
part de calcaire est importante,
plus le vin développe de finesse.

7 Terroirs marno-gréseux : c'est la

variante gréseuse du terroir marno-
calcaire. Il s'agit toujours déboulis du
tertiaire dont les galets sont cette fois
gréseux. La marne procure puis-
sance au vin tandis que le gres
l'allege. Plus généreux que sur
un terroir exclusivement gréseux,
les arémes du vin sont plus com-
plexes que sur un terroir marneux.

8 Terroirs marno-calcaro-gréseux :
ces terroirs sédimentaires mixtes,
fréquents dans les collines sous-
vosgiennes, sont constitués d'argiles,
de calcaires et de gres. La variété des
roches en fait la richesse minérale.
Ces terrains profonds sont donc fer-
tiles et présentent une bonne réten-
tion en eau. A lamarne qui apporte
puissance, le calcaire et le gres
sont des facteurs d’allegement.
Les vins prennent leur temps
pour harmoniser ces compo-
santes quelque peu antagonistes.

9 Terroirs calcaro-gréseux : ces ter-

roirs sont assez rares en Alsace. Il
s'agit de calcaires gréseux ou de gres
calcaires, les grains de quartz étant
généralement cimentés par le cal-
caire. Ces roches ne salterent prati-
quement pas. Les sols, tres caillouteux,
ont une fertilité minérale faible. Les
vins sont tendus, avec des ex-
pressions florales assez intenses.

—_

10 Terroirs argilo-marneux : l'argile est

le composant essentiel de ces roches
tendres mais compactes, donnant tou-
jours des sols lourds et gras. La fertilité
chimique est élevée du fait de la puis-
sance de retenue de divers éléments
minéraux exercée par largile. Les vins
issus de ces terroirs ont une struc-
ture puissante et sont longs a s'épa-
nouir. La forte présence d’argile
explique une perception de tanins,
bien qu'il s'agisse de vins blancs !

Terroirs colluviaux et de piémont :
constitués a l'ere quaternaire, les collu-
vions sont des dépots de bas de pente,
des éboulis de versants et des cones
de déjection des vallées vosgiennes.
Les matériaux accumulés peuvent étre
trés différents, la composition miné-
ralogique dépendant des roches de
I'arriere pays. Les vins produits sur ces
terroirs peuvent donc étre variables.

12 Terroirs alluviaux : situés en plaine, ils

sont composés d‘alluvions des cours
d'eau (galets, graviers, sables et limons)
quis'accumulententerrasses et peuvent
ressembler aux matériaux des cones de
déjection des vallées. IIs sen distinguent
néanmoins par I'aspect lavé et trié des
sables et galets. La nature des matériaux
qui les composent dépend du parcours
des cours d'eau et de leur provenance.

13 Terroirs des leess et lehms : le Ioess

est un dépot de I'époque glaciere du
quaternaire apporté par les vents. Cest
unlimon jaune pale qui saltere par lessi-
vage en lehm brunatre plus argileux. Les
épaisseurs peuvent étre trés variables,
allant de simples plaquages sur d'autres
terroirs jusqu'a des masses de plusieurs
métres. Les vins produits sur ces 3 types
de sols expriment une grande minéra-
lité. lls sont marqués par la fraicheur et
doivent étre appréciés dans leur jeunesse.



Jour aprés jour,
ces dons de

la nature sont

mis en valeur

par le travail

des vignerons,
leur expérience

du terrain, leur
passion du métier.

UN SAVOIR-FAIRE EPROUVE

De la vigne
aux Vvins

UN CHOIX DE CEPAGES ORIENTE

VERS DES VINS TRES AROMATIQUES

L'extréme diversité des sols, sous-sols et micro-climats a
conduit les producteurs alsaciens a conserver une large
palette de cépages, privilégiant ainsi la biodiversité végétale
et offrant pour chacun des cépages retenus leurs condi-
tions d'expression optimale. La tradition viticole alsacienne
s'appuie sur sept cépages principaux qui donnent aux Vins
d'Alsace leurs noms et leurs caractéres aromatiques.

& Voir chapitre Vins d'Alsace

DES PRATIQUES CULTURALES ADAPTEES AU TERROIR
Tant dans la vigne que dans la cave, le savoir-faire alsa-
cien vise a préserver dans les vins fraicheur et expression
aromatique. A noter plus particuliérement, la conduite en
palissage haut du feuillage qui limite les effets du gel et
favorise l'exposition au soleil, ou la technique de l'enher-
bement qui facilite la rétention de l'eau et limite I'érosion,
notamment sur les coteaux.

LA PRESERVATION DU TERROIR

Etre au plus proche du terroir passe, pour les viticulteurs,
par une véritable collaboration avec la nature. Stimuler les
défenses naturelles de la vigne, favoriser I'enracinement
profond des racines ou limiter I'utilisation d'intrants : en
Alsace, agriculture biologique, culture raisonnée ou biody-
namie sont pratiques courantes.

& Voir chapitre Développement durable

UN CADRE REGLEMENTAIRE AMBITIEUX

Ce savoir-faire, encadré par des régles de productions
rigoureuses, confére aux Vins d’Alsace toute leur identité.
Dans une recherche d'authenticité du Terroir Alsace, les AOC
imposent leurs contraintes a des degrés différents selon le
niveau d'expression recherché.

& Voir chapitre Appellations
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L"EXPRESSION DU TERROIR

L'expression
du Terroir Alsace

Chacune AOCALSACE : FRAICHEUR ET AROMES
denos  Lexpression Alsace est le résultat d'une proximité, d'une
appellations  fidélité a chaque nature de sol et de cépage, et a la tradition
garantit  vigneronne, dans un profond respect de la terre.
I’authenticité
du Terroir Alsace & Voir chapitre AOC Alsace
et en traduit
I’expression
a différents AOC ALSACE COMMUNALES & LIEUX-DITS :
degrés. LA VALORISATION DES TERROIRS
La diversité des situations pédoclimatiques est a la base
d'indications géographiques valorisant les caractéristiques
particulieres de certains terroirs. Ainsi, pour les vins pré-
sentant une typicité singuliere et répondant a un niveau
d'exigence supérieur, le nom de 'AOC peut étre complété
par une dénomination géographique communale ou un
nom de lieu-dit.

& Voir chapitre AOC Alsace Communales/Lieux-dits

AOC ALSACE GRANDS CRUS:

LA QUINTESSENCE DE MICRO-TERROIRS

Remarquant trés tot les spécificités que certains lieux-dits
conféraient a la culture de leurs vignes et a leurs vins, les
vignerons alsaciens ont valorisé ces qualités a travers les AOC
Alsace Grands Crus, en délimitant les meilleurs terroirs et en
leur appliquant les regles de production les plus strictes du
vignoble. C'est a I'expression la plus fine des terroirs que ces
AOC prétendent, en produisant des vins nobles, purs, grands !

& Voir chapitre AOC Alsace Grands Crus
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La bouteille
type Alsace

Les Vins d’Alsace

se racontent en tout
premier lieu a travers

leur contenant. Un seul
coup d'ceil suffit en effet

a identifier une bouteille
d'Alsace, la fliite du Rhin,
reconnaissable a sa forme
élancée, obligatoire pour
tous les vins tranquilles.
En outre, depuis 1972,
dans le souci de renforcer
le lien au terroir, les vins ne
peuvent étre embouteillés
ailleurs qu'en Alsace.

21(122




VINS D"ALSACE >m

Sylvaner
d’Alsace

— : Vin désaltérant,
o Visionner le clip léger,
Sylvaner au fruité discret.

il

La robe est claire,

avec des reflets verts,
soulignant ainsi sa fraicheur
caractéristique.

Nez

Le nez est discret et aérien.

Il offre un bouquet
subtilement fruité et floral :
agrumes, fleurs blanches,
herbe fraichement coupée...

Bouche

La bouche est franche

et délicate, construite autour
d'une belle fraicheur.

apporte une touche de vivacité

T 1 Ce vin sec, fluide et désaltérant
dans ses mariages avec les mets.

& Accords mets-vins
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VINS D"ALSACE >m

o

Visionner le clip
Pinot Blanc

Le Pinot Blanc est
fréqguemment associé
alAuxerrois dont

le caractére rond

et ample constitue
un complément
judicieux. Ce vin
dassemblage porte
alors le nom de Pinot
Blanc ou Pinot.

En revanche, lorsquiil
est vinifié seul,
Auxerrois donne
sonnomauvin.

Pinot
Blanc
d’Alsace

Ce vin léger,

aux parfums des beaux jours,
allie comme nul autre
délicatesse et souplesse.

il

La robe est d'une couleur
jaune pale. Le vin

est limpide et brillant.

Nez

Le nez est frais, discrétement
fruité, avec des notes

de péche, de pomme

et des nuances florales.

Sans étre exubérant,

il exprime parfaitement

les arbmes issus du raisin.

Bouche

Le Pinot Blanc est un vin qui
souvre vite. Il s'appuie sur
une acidité mesurée qui en
fait un vin tendre et léger.

accompagne volontiers les bons

T 1 Bien équilibré, ce vin facile a boire
petits plats de tous les jours.

& Accords mets-vins
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Visionner le clip
Riesling

Le Riesling dAlsace
estun vin de garde
qui peut se bonifier en
bouteille pendant des
décennies. La diversité
des terroirs dAlsace
est faite pour lui car
cestun cépage qui
sait se faire discret,

au profit des pierres
dontil tire les plus
belles confidences.

Riesling
d’Alsace

@il

La robe jaune pale, avec des
reflets verts et brillants, souligne
sa fraicheur caractéristique.

Nez

Son bouquet est d'une grande
finesse, racé, avec de subtils
ardmes fruités (citron, citronnelle,
pamplemousse, péche, poire,
fruits compotés. ..) et floraux
(fleurs blanches, tilleul, ortie
blanche...) ou encore d'anis,
cumin, réglisse et graine de
fenouil. Dans son évolution, le
Riesling est unique car, en fonction
du sol sur lequel il est planté, il
développe des arbmes minéraux
(pierre a fusil, silex, « pétrole »...).
Ces ardmes trés particuliers se
retrouvent dans les vins de terroirs
(Grands Crus, Lieux-dits. ..).

Bouche

Ce vin sec est « vertical ».

Il est construit autour d'une

belle vivacité que l'on apprécie
du début jusquala fin dela
dégustation, le milieu de bouche
étant marqué par I'ampleur.

Cette structure, racée et délicatement
aromatique, fait de lui le partenaire
idéal de la haute gastronomie.

& Accords mets-vins
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VINS D"ALSACE >m

Muscat
d’Alsace

o

Ce vin se distingue
par son fruité inimitable
et son caractére a la fois

Visionner le clip
Muscat

sec (contrairement
aux muscats méridionaux)
et aromatique.

@il

Le vin est de couleur jaune clair.

Nez

Cest le meilleur exemple

de vin dominé par des

arémes primaires.

La puissance olfactive fait
indéniablement penser a la
baie de raisin. Cette intensité du
fruit est parfois complétée par
de subtiles notes florales.

Bouche

Vinifié sec, ce vin présente une
texture limpide et fraiche qui
ménage le croquant du fruit.
Un vin spontané et parfumé !

qui le caractérise en fin de bouche,

lui permet d'accompagner avec
naturel des mets difficiles a marier
habituellement avec un vin.

T 1 La pointe damertume désaltérante

& Accords mets-vins
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VINS D"ALSACE >m

| Edelzwicker

L'Edelzwicker est un assemblage
de cépages blancs de I'AOC Alsace,
sans indication de proportion.

Les cépages peuvent étre vinifiés
ensemble ou séparément.
La mention du millésime est facultative.

Clest un vin léger, frais et gouleyant
qui se consomme en toute simplicité.

| Gentil

Le Gentil est une marque collective,

sous I'égide du CIVA (Conseil
Interprofessionnel des Vins d’Alsace).

Elle désigne un assemblage constitué

au minimum de 50 % de Riesling, Muscat,
Pinot Gris et/ou Gewurztraminer, le reste étant
composé de Sylvaner, Pinot Blanc et/ou
Chasselas. Avant assemblage, chaque
cépage doit étre vinifié séparément.

Le Gentil doit faire mention du millésime
et ne peut étre commercialisé qu'apres
une dégustation d'agrément en bouteilles.

qui accompagne avec aisance

T ‘ Le Gentil est un vin
lensemble du repas.

Ay
F &% YIS

— -
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o

Visionner le clip
Pinot Gris

Pinot Gris
d’Alsace

il
Le Pinot Gris possede une
belle robe jaune-dorée.

Nez

Généralement peu intense
mais d’'une grande
complexité aromatique,

le Pinot Gris développe des
notes fumées typiques ainsi
que des effluves gourmandes
de fruits secs, abricot, miel,
cire d'abeille, pain d'épices...
Etant assez secret par
nature, le Pinot Gris d'’Alsace
gagne a étre aéré dans

son verre afin d'apprécier
totalement sa complexité.

Bouche

Ce vin ample et charnu est
soutenu par une jolie tension
qui donne de la plénitude a un
ensemble bien charpenté. La
finale est longue, bien équilibrée.

Sile Pinot Gris est un grand vin,

cest quil brille par son équilibre,

cette fraicheur structurante qui vient
tempérer sa puissance et sa rondeur.

& Accords mets-vins
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Gewurztraminer
d’Alsace

0 Visionner le clip
Gewurztraminer

il

La robe est intense, jaune avec
de 1égers reflets dorés. La couleur
rosée des raisins influence
naturellement celle du vin.

Nez

Cest une véritable palette
aromatique, riche et exubérante,
qui caractérise le Gewurztraminer.
Le bouquet est puissant et
complexe. C'est une explosion de
fruits exotiques (litchis, fruits de

la passion, ananas, mangues...),
de fleurs (la rose notamment),
d'agrumes et dépices.

Bouche
Une matiére ample et suave révéle ] 1014
toute lexubérance et la complexité VIN DALSACE
de ce vin de caractere. Sa trame "

dense est harmonieusement
soutenue par une fraicheur qui se
fait néanmoins plus discréte que
pour les autres Vins d’Alsace. En
bouche comme au nez, un festival
d'arbmes exotiques ravit le palais.

1%
._,;/Inlvn slers

Complexe par nature, exubérant
dans son expression, ce vin est
polyvalent dans ses accords.

& Accords mets-vins
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Vendanges
Tardives
il

La robe est intense et d'un beau jaune doré.

Nez

Le nez est dominé par des notes de surmaturité
et de concentration. S'y mélent magnifiquement
des arbmes de coing, de caramel, de fruits
exotiques compotés ou des notes miellées.

Bouche

Lattaque est soyeuse, onctueuse,

le vin faisant place en bouche

a un bel équilibre entre richesse et finesse.
La finale n'en finit plus de se déployer
dans une voluptueuse intensité.

Sélection
de Grains Nobles

La récolte des baies atteintes de pourriture
noble donne leur nom a ces vins. Ici lidentité
du cépage se fait plus discrete au profit

d'une expression liée a la concentration.
Lintensité des arbmes, une charpente tres
puissante, un caractere moelleux et une longue
persistance en font de véritables chefs d'ceuvre.

Ces grands liquoreux se suffisent a eux-mémes !
Mais ils peuvent aussi se révéler étonnants
avec quelques mets choisis.

& Accords mets-vins
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Visionner le clip
Pinot Noir

Pinot Noir
d’Alsace

Rosé

(ou rouge léger)

Sec, délicatement fruité,

il exhale des arébmes de cerise,
de framboise ou de mdre,
avec des tanins fondus.

Rouge

De cuvaison plus longue,
éventuellement élevé en flt
de chéne, c'est un vin corsé
et équilibré, a la couleur
soutenue et aux ardbmes

de fruits mdrs et de cuir.

& Accords mets-vins
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Crémants
d’Alsace

° Visionner le clip
Crémants

La forme éblouissante @il

des Crémants dAlsace De fines bulles sélévent
raconte joliment en colonnes régulieres pour
lattachement des former un discret cordon
vignerons a l'un des tout autour de la flite.

fleurons du vignoble,

avec, d la clé une Nez

Jolie récompense : Les bulles, en remontant a la
les Crémants dAlsace surface, libérent des arébmes de
ont rencontré leur fruits blancs (pommes, poires),
public au point de de péches ou d'abricots. On
simposer comme peut également y trouver des
le premier vin notes de fruits secs, de fleurs
effervescent (hors blanches ou de brioche.
Champagne)

consommé en France. Bouche

On y retrouve la fraicheur
fruitée percue au nez, tout en
appréciant le volume du vin
et sa délicate effervescence.

Cest dans [étonnante qualité

de cevinque réside {oure sa/noblesse COBSl

et qui permet au Crémant dAlsace
de révéler les mets avec subtilité !

& Accords mets-vins
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ATABLE

ACCORDS

Accompagnant les meis !_
tantdt avec e et
finesse, force
ette Vins
dl

ou

de mille ardmes, rejoignent
un plat avec une complicité
gourmande, en jouant sur
les affinités ou sur les
contrastes. Ils permettent
des alliances culinaires




Sylvaner
d’Alsace

Spontané et léger,

ce vin taquin sur la langue
pratique un style direct

qui se moque des fioritures.

<+

ACCORDS METS/VINS

Désarmant de naturel, le Sylvaner
est avant tout un vin de soif, un vin
sans facon, a partager a la bonne
franquette avec quelques charcute-
ries, ou encore avec de bons petits
plats comme les quiches, les tartes a
l'oignon ou les fondues savoyardes
et les raclettes. Ce vin n'a pas son
pareil pour alléger ces plats simples
et authentiques, en leur communi-
quant sa verve et sa bonne humeur.

Loin de se cantonnera ce réle, les Sylva-
ner les plus vifs s'accordent également
a merveille avec les coquillages. Fai-
blement aromatiques, ils n'interféerent
pas avec la salinité marine des huitres
et autres délices des plateaux de
fruits de mer, mais rafraichissent et
désaltérent. Les moules, escargots et
poissons grillés raffolent également

de ce caractere frais et désaltérant, de
ce fruité discret. S'il est difficile d'as-
socier vin et vinaigrette, le Sylvaner
fait pourtant des merveilles avec les
salades et les crudités, en y apportant
ses notes finement végétales, sa lége-
reté, tout en gardant fermement le cap.

Dans les meilleurs terroirs, le Sylva-
ner se fait aristocrate, déployant une
verve fine et spirituelle exprimant
alors, soit une opulence étonnante,
soit une race et une finesse qui peuvent
évoquer le style des grands Riesling,
méme si la structure du vin reste
plus « légere », moins « construite ».
Ces grands Sylvaner sont les com-
pagnons privilégiés des crustacés
ou des poissons préparés avec art,
jouant avec assurance les roles habi-
tuellement réservés aux grands vins.

& Présentation du Sylvaner d’Alsace




Pinot Blanc
d’Alsace

ACCORDS METS/VINS

Léger comme une belle
journée de printemps,

ce vin tout en nuances affiche
un charme discret,

en toute simplicité.

Jouant d'un équilibre parfait entre un
fruité discret et une acidité mesurée, il
s'adapte avec une facilité déconcertante
pour accompagner avec légéreté et
élégance les bons petits plats de tous
les jours.

Jamais pris au dépourvy, il est I'allié idéal
des buffets improvisés, des petits
en-cas pris sur le pouce, des viandes
blanches doucement mijotées, des
poissons juste grillés ou des salades
composées a l'envi.

[l sera parfait égalementavec des oeufs:
sur le plat, en omelette ou en quiche.

Ses nuances tendres et souples font
merveille avec les fromages jeunes au
caractére laitier comme les Tommes, le
Saint-Nectaire ou encore le Chaource.

@@ Présentation du Pinot Blanc d'Alsace




ACCORDS METS/VINS

Riesling
d’Alsace

Ce vin inimitable déploie

un éventail de ressources :

un équilibre rare, une vivacité
remarquable, une finesse exquise !

Grand ambassadeur des Vins d’Alsace,
le Riesling accompagne avec autant
d'aisance les classiques de la cuisine
alsacienne que les mets raffinés de la
haute gastronomie, capable aussi bien
de trancher par sa vivacité que de jouer
sa petite musique fruitée et minérale, en
révélant des saveurs exquises de finesse.
Parmisesatouts:sadroiture, sa précision.
Car ce vin sec s'appuie sur une acidité
structurante, une construction cristal-
line qui lui conferent cette fraicheur
et cette tension qui le caractérisent.

Impérieux de droiture, paré de ses plus
subtils arémes, il offre un tres bel accord
de texture avec les poissons dont la
chair délicate, appelle un vin élégant,
sexprimant dans ce méme registre raf-
finé. Sa fine acidité, combinée ou non
a un trait de citron, exhale les saveurs
subtiles des crustacés tout en sou-
lignant leur caractere iodé. Lorsque
poissons et crustacés sont cuisinés en
sauce ou a la creme, il apporte une
touche de légereté qui laisse les papilles
nettes, avides d'une nouvelle bouchée.

Comme aucun autre cépage, il conte
la minéralité des sols quile nourrissent,
dans des échanges passionnés avec
les huitres aux intenses saveurs iodées.

Sans fausse modestie, il est I'un des
rares vins blancs a faire honneur aux
célebres ceufs d'esturgeon qui op-
posent d'ordinaire aux vins qui les
accompagnent, un goUt poissonneux
et métallique. Il faut tout le caractére
d'un Riesling d’Alsace pour résister a la
force du caviar tout en I'embellissant
a chaque bouchée.

Quittant les univers marins, le Ries-
ling est également a son aise avec les
volailles et viandes blanches peu
friandes de tanins agressifs. Il excelle
a accompagner les préparations en
sauce comme la blanquette de veau
oule cog... au Riesling.

Al'heure dufromage, chévres et brebis
se délectent de ce vin frais et expressif.
Son acidité longue et fine fait écho
a l'acidité lactique qu'ils renferment.

& Présentation du Riesling d’Alsace




ACCORDS METS/VINS

Muscat
d’Alsace

Aucun Vin d’Alsace n’incarne mieux
que le Muscat les joies et I’entrain

du printemps, cet appétit de fraicheur
et de beau fruit qui vous fait mordre

a pleine bouche une grappe de raisin !

Grace a son caractere sec, le Muscat d’Alsace ouvre
véritablement I'appétit. La délicatesse et la subtilité de
son fruit, sa vivacité naturelle laissent le palais intact
a l'apéritif pour aborder ensuite les premieres étapes
du parcours gastronomique.

Il accompagne avec subtilité et malice les poissons
grillés, tandis que son naturel met en valeur la cuisine
légeére a base de légumes cuits ou crus : prépara-
tions a la vapeur, plats végétariens ou jeunes pousses.

Le printemps venu, il compte fleurette a la fine asperge
au tempérament affirmé mais aussi déroutant ! C'est
que l'asperge révele en fin de bouche une pointe
d'amertume qui dénature les arbmes de la plupart
des vins. Le Muscat d'Alsace releve le défi a mer-
veille, partageant avec elle une amertume tout en
finesse, quil enrobe de son fruité croquant et exquis.

& Présentation du Muscat d’Alsace




Pinot Gris
d’Alsace

Qu’a la premiére goutte, on lui préte

la personnalité d’un beau blanc
enveloppant et velouté - ce qu’il est ! -,
et ce vin léve le voile sur son caractére
profond : charpenté, opulent, généreux.

ACCORDS METS/VINS

Le Pinot Gris d'Alsace est un vin étoffé,
avec du gras, rond et long en bouche.
Mais la ot I'on pourrait craindre une
certaine lourdeur, une belle structure
acide vient équilibrer I'ensemble, lui
donnant toutes ses lettres de noblesse.
C'est bien pour cela quiil raffole des
mets a forte personnalité gustative,
qu'il magnifie sans lasser les papilles.

Comme le foie gras par exemple. Il faut,
pour accompagner ce met singulier,
un vin blanc nitrop léger, ni trop acide,
avec de I'ampleur, de la finesse mais
aussi une intensité a méme de souli-
gner sa saveur et sa texture inimitables.

Affirmé dans son expression, le Pinot
Gris se permet toutes les audaces, ve-
nant empiéter sur des registres habi-
tuellement réservés aux vins rouges. Il
accompagne ainsi merveilleusement
les viandes blanches et rouges telles
que réti de porc ou de veau, canard,
gibier ou encore produits tripiers.

Sa complexité aromatique, sa tex-
ture onctueuse, sont parfaites avec
la cuisine exotique ou les accords
sucrés-salés comme une blanquette

de veau vanillée, ou un tajine aux pru-
neaux ou aux abricots. Il est d'autant
plus légitime sur ces recettes qu'il se
préte merveilleusement aux mariages
de contraste, son coté moelleux en-
trant en parfaite résonnance avec le
miel ou les fruits, tandis que l'acidité
de sa structure souligne la texture
des viandes. Il atteint sa plénitude
avec les currys indiens, son ampleur
enveloppant le piquant des épices
avec toute lintensité et I'élégance
que réclament ces plats savoureux.

Empruntant aux sous-bois ses notes |é-
gerement fumées, le Pinot Gris d’Alsace
feraadmirablement écho a une poélée
de girolles, un risotto aux cépes ou un
écrasé de pommes de terre a la truffe.

Les Comtés et Beauforts ou, en Suisse,
les Appenzeller et Gruyeéres exigent
un vin a la mesure de leur opulence,
surtout s'ils sont issus des riches laits
d'été et ont bénéficié de quelques
mois d'affinage. Le Pinot Gris, par sa
vinosité, sa puissance et sa longueur
en bouche simpose avec beaucoup
de naturel dans ce registre sensuel.

& Présentation du Pinot Gris d'Alsace




Gewurztraminer
d'Alsace

Séducteur né, le Gewurztraminer d’Alsace
se déploie en mille flaveurs

de rose, de litchi et d’épices,

comme autant d’ondulations exotiques.

ACCORDS METS/VINS

Larichesse, la puissance et le caractére
corsé du Gewurztraminer sexpriment
en bouche avec la plus grande volup-
té : tout ce que la création compte de
fruits, defleurs oudépices semble sétre
donné rendez-vous sur les papilles de
I'heureux dégustateur | Mettant les
sens en éveil des le début du repas,
il trouve toute sa place a l'apéritif.

Son caractere suave et envoutant
invite au voyage et aux expériences
sensorielles intenses. Quoi de plus
naturel que de 'associer aux cuisines
du monde : il magnifie les recettes
épicées telles que les plats asiatiques,
indiens, mexicains ou marocains, tout
en sublimant leurs saveurs. A cela, plu-
sieurs raisons. D'abord la plupart des
plats asiatiques sont préparés a base
de sauces sucrées, comme le poisson
ou le porc a l'aigre-douce, les viandes
grillées accompagnées de sauce

caramélisée ou le canard al'orange. La
douceur de ces plats appelle un vin
soyeux et ample qui maitrise ce dis-
cours tout en rondeur et tout en par-
fums. Ensuite, ces plats venus d'ailleurs
se parent généreusement d'herbes
aromatiques et d'épices parfois trés
relevées, qui font tout le charme des
cuisines thai (citronnelle, curcuma...),
indienne (coriandre, cumin, garam
masala), indonésienne (lait de coco,
curcuma, piments) ou marocaine (can-
nelle, girofle, piment). Ici le Gewurztra-
miner donne toute la mesure de sa
puissance, de son volume et de sa for-
midable persistance en bouche. Loin
de craindre ces saveurs intenses, il les
emporte dans une danse sensuelle, un
corps a corps impétueux et ardant !

Dans un toutautre registre, le Gewurztra-
miner sillustre avec les «forts en gott »,
vedettes des plateaux de fromage. Le
Munster, mais aussi le Maroilles, le Pont-
I'Evéque ou le Livarot partagent avec
lui cette méme puissance aromatique,
ce fruité et cette plénitude en bouche.

Arrive enfin I'heure gourmande du des-
sert ! Tel un sourire charmeur, il arbore

son fruité inimitable pour envoUter une

tarte aux abricots, une papillote aux fruits

exotiques ou une creme caramel. Il est
parfait également avec un biscuit ou

un cake, et tous les desserts modé-
rément sucrés.

& Présentation du Gewurztraminer d’Alsace




ACCORDS METS/VINS

Pinot Noir
d’Alsace

Exception dans un monde voué aux

Blancs, les Pinots Noirs d’Alsace sont
étonnants de légeéreté et de fruité.

lls développent parfois une structure

plus charpentée et plus complexe lorsqu’un
élevage en fiits vient anoblir leur matiére,
dans un équilibre tout en finesse.

Cété jardin, le Pinot Noir rosé n'est jamais aussi a
Iaise que par une belle journée dété, a se réjouir du
grésillement de belles cotelettes sur les braises
ou a répondre de sa voix claire et enjouée a I'assor-
timent de viandes embrochées a l'envi.

En version rouge léger, le Pinot Noir, sec et
servi frais, sera tres apprécié autour d'un buffet
campagnard composé de viandes froides et de
charcuteries.

Plus charnu et bien charpenté, le Pinot Noir
Rouge offre sa belle robe sombre et ses tanins
fermes aux viandes rouges et aux gibiers. A tester
avec des steaks de bison ou d'autruche, un filet
de biche accompagné de sa sauce aux airelles,
ou un magret de canard aux griottes.

& Présentation du Pinot Noir d’Alsace




ACCORDS METS/VINS

Crémant
d’Alsace

Sa rohe est d’une étoffe délicate

et lumineuse, une robhe

en perpétuelle animation,

constellée de fines bulles mouvantes
et fragiles, fascinantes !

En bouche, le Crémant d’Alsace commu-
nique toute sa fougue, sa fraicheur, son
effervescence irradiante. Clest la, dans
I'étonnante qualité du vin, que réside
toute sa noblesse. Le Crémant d'’Alsace
ne simpose pas avec orguell, il révele
les mets avec subtilité !

S'affranchissant des regles qui régissent
les accords entre mets et vins, il affiche
cette élégance, cette distinction qui lui
permettent d'accompagner tous les mets
quon lui confie. Feuilleté ou amuse-
bouche d’apéritif ? Fruits de mer ?
Poisson ? Viande blanche ? Fromage
ou dessert peu sucré ? A chaque occa-
sion, il se joue des difficultés grace a sa
fine acidité et a sa douce effervescence,
conférant a chaque bouchée une touche
doriginalité. C'est sans doute pour cela
qu'il est l'allié privilégié des instants
festifs et des occasions particuliéres !

@@ Présentation du Crémant d’Alsace




SERVIR ET CONSERVER LES VINS D*ALSACE

Vendanges
Tardives

Alliant opulence et élégance, les Vendanges
Tardives offrent une bouche pleine et onc-
tueuse dans un équilibre sucre-acidité
éblouissant ! Quant aux Sélection de Grains
Nobles, leur texture suave se déploie avec
amplitude et intensité.

Dans le respect de I'équilibre des forces, il
faut, pour accompagner la puissance de ces
vins, des mets de tempérament, relevés ou
forts en goUts. Le foie gras, notamment, se
prévaut de cette envergure. Il sera parfait
servi avec une compote de figues et un
trait de vinaigre balsamique, ou encore
avec un chutney de mangues aux épices.

Le « gras » des grands liquoreux d’Alsace
sera également en belle harmonie avec le
canard, servi par exemple avec une sauce
a la péche ou a lorange.

& Sélection
de Grains Nobles

Dans le registre de la mer, un homard accom-
pagné d'une sauce douce au zeste dorange
sera du meilleur effet, de méme qu'un filet
de Saint-Pierre et son émulsion d'agrumes.

Un accord tout a fait étonnant est celui
que l'on réalisera avec un fromage a pate
persillée, tel un Roquefort ou un Stilton
ou encore une tartine de Gorgonzola
accompagnée de lamelles de poires roties.

Sil'on préfere conserver les liquoreux pour
la fin du repas, on les servira avec des des-
serts aux fruits jaunes ou aux fruits exo-
tiques. Le Riesling Vendanges Tardives, qui
maitrise a merveille I'art de I'équilibre entre
sucrosité et acidité, révele pleinement dans
ses accords avec les desserts ses prouesses
déquilibriste. Juste parfait avec une tarte
au citron, aux fraises ou aux framboises.

& Présentation des Vendanges Tardives & Sélection de Grains Nobles




ACCORDS METS/VINS SIARALSANA TR AN SR Y .15

Servir et conserver
les Vins d’Alsace

LesVins d’Alsace expriment pleinement leurs arémes entre
8 et 10°C. On choisira de préférence des verres incolores a
pied haut (afin d‘éviter un réchauffement par la main) et a
l'ouverture légérement rétrécie pour favoriser la concentra-
tion des arébmes. Le Crémant d’Alsace sera servi dans des
flites (bien mieux adaptées que les coupes) entre 5 et 7°C.

Une cave fraiche et a température constante (10a 15°), ni trop
séche nitrop humide, et des bouteilles maintenues couchées
sont les conditions essentielles d'une bonne conservation
desVins d'’Alsace. S'ils se boivent plutét jeunes — de six mois
acingans apres leur récolte —, les grands millésimes (1983,
1985, 1988, 1989, 1997 et plus récemment, 2007, 2009 et
2010), les Grands Crus ainsi que les « Vendanges Tardives » et
les « Sélection de Grains Nobles » gagnent a vieillir davantage.

& Tableau des millésimes
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GARANTIE )
pE LAUTHENTICITE
DUTERROIR

Il fallait, pour protéger les spécificités
des Vins d’Alsace et valoriser

la richesse de leur terroir,

poser un cadre réglementaire
clairement défini. C’est tout

le travail qui a été réalisé autour

des Appellations d’Origine,

qui sont continuellement revues

et améliorées pour produire des

vins authentiques et de qualité.

Ainsi, tous les Vins d’Alsace hénéficient
de 'une des Appellations d’Origine
Contrdlées (AOC) suivantes :

A R ALNACE VIA WALSAE NASVE

AN AL - - ! e AOC Alsace
g - (71 % de la production),
‘éﬁ-‘ { : ¢ AOC Crémant d’Alsace
/ & i (25 % de la production),
S _ - ¢ AOC Alsace Grands Crus
(4 % de la production).

Les AOC, Alsace et Alsace Grands
Crus peuvent étre complétées

par deux mentions prestigieuses :
e Vendanges Tardives,

e Sélection de Grains Nobles.
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AOC ALSACE

Reconnue
en 1962,
I’AOC Alsace
représente
actuellement
72 % de la
production
totale dont
90 % de vins
blancs.

Elle a été
obtenue suite
a de longues

discussions au
plan national.

| 'AOC Alsace

En 1935, un premier décret met en place les AOC frangaises.
Mais les pourparlers avec I'TNAO, organisme certificateur,
sont interrompus du fait de I'annexion de I'Alsace par
I'Allemagne durant la Seconde Guerre mondiale.

A la fin de la guerre, lordonnance de 1945, préparée par
I'Association des Viticulteurs d'Alsace, définit 'appellation
d'origine Alsace. Mais il faudra attendre 1962 pour que 'AOC
soit officiellement reconnue par décret.

L'’AOC Alsace concerne les vins issus de parcelles ayant fait
l'objet d'une délimitation rigoureuse et précise qui sappuie
sur les noyaux historiques de production.

Les vins de 'AOC Alsace, peuvent étre issus d'un seul cépage.
Dans ce cas, le nom du cépage peut étre indiqué sur 'éti-
quette. lls peuvent également étre issus d'un assemblage
de plusieurs cépages parfois dénommé « Edelzwicker ».

Les vins de I'AOC Alsace sont toujours vendus dans la bou-
teille type « vin du Rhin », appelée «fliite d'Alsace », qui leur est
réservée par la réglementation. Depuis 1972, ils sont obliga-
toirement mis en bouteilles dans leur région de production.

Les vins de 'AOC Alsace sont soumis a un controle continu
(organoleptique et concernant l'outil de production : vigne et
chai) par un organisme indépendant sous la tutelle de I''NAO.

Un cahier des charges définit les obligations des viticulteurs
en terme de conduite de la vigne, d'encépagement, de
rendements, de récolte. ..

& Cahier des charges

& Tableau des rendements
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AOC ALSACE

Pour les vins présentant une typicité particuliere et répon-
danta un niveau dexigence supérieur, le nom de l'AOC peut
étre complété, depuis octobre 2011, par :

Une dénomination géographique communale

Cette dénomination répond a des régles de production
spécifiques, plus restrictives que pour I'appellation régio-
nale : encépagement, densité de plantation, régles de taille,
palissage, maturité des raisins, rendements.

13 communes ou entités intercommunales ont fait I'objet
d'une délimitation stricte et peuvent étre indiquées sur
I'étiquette en complément de 'AOC Alsace : Bergheim,
Blienschwiller, Cotes de Barr, Cote de Rouffach, Coteaux
du Haut-Koenigsbourg, Klevener de Heiligenstein, Ottrott,
Rodern, Saint-Hippolyte, Scherwiller, Vallée Noble, Val
Saint-Grégoire, Wolxheim.

Un nom de lieu-dit

Il s'agit la aussi d'identifier des productions qualitatives
mettant en avant des caracteres particuliers issus du terroir,
en appliquant des regles de production plus strictes encore
que pour les communales. Les vins issus de ces lieux-dits
expriment plusieurs nuances : au fruité du cépage se méle la
minéralité particuliére du terroir.

CEPAGES g
AUTORISES gl | REIHE
EN AOC AHEEBEIREHEHE
* o[k [k [k | k| k| ok * |k
* o[k [k k| k| k| K * |k
*
*
* *
* * |k
*
*
* * *
* *
*
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Visionner le clip

Les 51 AOC
Alsace Grands Crus

La notion de Grand Cru apparait en Alsace dés le IX¢ siécle. Ainsi,
les meilleurs terroirs sont nés du savoir-faire et de I’expérience
des viticulteurs qui ont révélé, avec le temps, les sols les
plus remarquables sur des pentes souvent impressionnantes,
bhénéficiant de micro-climats uniques. Aujourd’hui, 51 terroirs
délimités selon des critéres géologiques et climatiques stricts
constituent la mosaique des Alsace Grands Crus. Les vins qui en
sontissus représentent 4 % de la production totale du vignoble.

Ces lieux-dits d'exception, inspirés des noyaux historiques
de production, ont été strictement délimités en aires par-
cellaires par IINAO (Institut National de 'Origine et de la
Qualité), lors de plusieurs séances du comité.

De 197522007, 51 lieux-dits ont ainsi progressivement été
définis, la superficie de ces parcelles pouvant varier de 3 a
80 hectares.

& Tableau des Grands Crus

Afin de les protéger, les noms de ces 51 lieux-dits ont été
déposés en octobre 2011. Chacun bénéficie d'une protection
en qualité AOP (I'équivalent européen de I'AOC), I'Alsace
comptant désormais 51 AOC Alsace Grands Crus.

Le nouveau cahier des charges comporte un descriptif
complet de ces 51 zones géographiques, mettant en évi-
dence les facteurs naturels et humains contribuant au lien
au terroir, et les informations sur la qualité et les caractéris-
tiques des vins.

& C(ahier des charges
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CLES

L'INAO définit par décret ’'AOC Alsace
/ rand Cru et consacre un premier lieu-
~dit, le Schlossberg. Elle compte 26 Iieux-'dits en
983, puis 50 en 1992. Seuls quatre cépages sont |
autorisés : le Muscat, le Riesling, le Pinot Gris et
| le G‘ewurztraminer d'Alsace.

,‘ L ’!’ |T, | LeKaefferkopf devient le 51°lieu-dit a ac-
2t Al , céderal’AOC Alsace Grand Cru. Son cahier

& "m;arges I'autorise a élaborer des vins a partir d’'un
- seul cépage, mais également des vins d'assemblage

dans lesquels le Gewurztraminer est majoritaire.

L'unique AOC Alsace Grand Cru se démul-

tiplie en 51 appellations AOC Alsace
rands Crus, permettant ainsi la protection de
aque lieu-dit en qualité AOP.

" ‘—’,

Le cahier des charges de 2011, décrit les contraintes fixées en termes de
conduite de la vigne, de vinification, de rendement, de récolte des raisins. ..

Mais déja en 2001, le décret du 24 janvier visait a impliquer davantage
les syndicats viticoles dans la gestion de leur lieu-dit. Ainsi, cette gestion
locale permettait aux producteurs de Grands Crus de travailler ensemble
ala valorisation de la qualité et de la typicité des vins de leur terroir. Cette
souplesse leur permet aujourd'hui de sorienter vers des choix ambitieux.

Le nouveau cahier des charges décrit ainsi les contraintes renforcées qui
ont été fixées pour les lieux-dits Zotzenberg, Altenberg de Bergheim et
Kaefferkopf.

& Cahier des charges

Le rendement de base a été fixé a 55hl/ha pour tout cépage issu d'un
Grand Cru.

Quatre cépages sont généralement admis dans les appellations Grands
Crus : le Riesling, le Muscat, le Pinot Gris et le Gewurztraminer.

Trois exceptions viennent cependant déroger a cette regle : les assem-
blages de cépages sont ainsi autorisés dans I'Altenberg de Bergheim et le
Kaefferkopf tandis que le Sylvaner est admis dans le Zotzenberg.

L'étiquette mentionne obligatoirement I'une des 51 appellations compor-
tant le nom du lieu-dit ainsi que le millésime. Elle indique généralement
aussi le cépage, sauf lorsqu'il s'agit de vins d'assemblage.

Vendanges Tardives & Sélection de Grains Nobles
L'une ou l'autre de ces deux mentions prestigieuses peut compléter sur
I'étiquette les appellations Alsace Grands Crus.

L'évolution constante du cadre réglementaire a travers la mise en place
de regles toujours plus contraignantes na qu'une seule ambition : consa-
crer linfluence unique et originale de terroirs d'exception sur des vins
authentiques, livrant la mémoire des pierres et la vibration particuliere
de chaque lieu-dit.
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AOC ALSACE

TYPE DE SOL

COMMUNE

AOC CREMANT D'ALSACE

SURFACE

ALTITUDE

EXPOSITION

MENTIONS

% T "‘i"ﬁfb Marno-calcaro-gypseux 67 BERGBIETEN 29,07 ha 210a265m sud-est 23.11.1983
LT . 16 Marno-calcaire 68 BERGHEIM 35,06 ha 220a320m sud/sud-est 23.11.1983
stz < 4 Marno-calcaire 67 WOLXHEIM 31,20 ha 2002250 m sud/sud-ouest 17.12.1992
o . 35 Granitique 68 TURCKHEIM 57,95ha 250a380m sud/sud-est 23.11.1983
SEEBACH 5 Marno-calcaire 67 MOLSHEIM 18,40 ha 225a300m sud-est 17.12.1992

- Mi 38 Marno-calcaire 68 EGUISHEIM 57,62 ha 220a340m sud-est 23.11.1983
2 Marno-calcaire 67 DAHLENHEIM ET SCHARRACHBERGHEIM 14,80 ha 250a300m sud 17.12.1992

{ STRASBOURG ) 34 Marno-calcaire 68 INGERSHEIM ET KATZENTHAL 21ha 2502280 m est 17.12.1992
S 13 Granitique 67 DAMBACH-LA-VILLE 56,20 ha 220a230m est/sud-est 17.12.1992
2 Argilo-marneux 68 ZELLENBERG 14,60 ha 2702300 m sud/sud-est 17.12.1992

b 29 Calcaire 68 KIENTZHEIM ET SIGOLSHEIM 30,50 ha 300a400m sud/sud-ouest 17.12.1992

18 Marno-calcaro-gréseux 68 RIBEAUVILLE 8,53 ha 250a320m sud 23.11.1983

15 Granite argilifie 68 RODERN ET SAINT-HIPPOLYTE 23,40 ha 2502360 m sud/sud-est 23.11.1983

/1 Marno-calcaire 68 GUEBERSCHWIHR 45,35 ha 230a330m est 23.11.1983

40 Marno-calcaire et loess 68 HATTSTATT ET VOEGTLINSHOFFEN 47,36 ha 210a330m sud/sud-est 23.11.1983

36 Marno-calcaro-gréseux 68 WINTZENHEIM 53,02 ha 2702360 m sud/sud-est 23.11.1983

31 Granito-calcaire et grés 68 AMMERSCHWIHR 71,65 ha 2403350 m sud/ouest 14.01.2007

17 Argilo-marneux-gypseux 67 ANDLAU 3,23 ha 250m sud/sud-ouest 23.11.1983

8 Schisteux 67 ANDLAU 5,82 ha 2402300m sud-est 23.11.1983

47 Sablo-argileux 68 GUEBWILLER 28,53 ha 300a390m sud-est 23.11.1983

I 6 Marno-calcaire 67 BARR 40,63 ha 210a330m sud-est 23.11.1983

19 Marno-calcaro-gréseux 68 RIBEAUVILLE 11,40 ha 2704350 m sud/sud-ouest 23.11.1983

48 Greso-volcanique 68 GUEBWILLER 25,79 ha 2702360 m sud/sud-est/sud-ouest 23.11.1983

28 Marno-calcaire 68 SIGOLSHEIM 61,85 ha 210a360m sud 17.12.1992

26 Marno-calcaire 68 MITTELWIHR ET BEBLENHEIM 22ha 2102250 m sud/sud-ouest 17.12.1992

27 Marno-calcaire 68 BENNWIHR ET SIGOLSHEIM 53,35 ha 200a300m est/sud-est 17.12.1992

10 Marno-calcaire et coll 67 ANDLAU ET EICHOFFEN 11,83 ha 230a260m sud 23.11.1983

1 Greso-volcanique caillouteux 67 NOTHALTEN 17,70 ha 250a310m sud 17.12.1992

50 Sablo-argileux 67 WUENHEIM 35,86 ha 260a330m sud-est 23.11.1983

20 Marneux 68 RIBEAUVILLE 24,60 ha 250a320m est-sud-est 17.12.1992

39 Calcaro-gréseux 68 EGUISHEIM ET WETTOLSHEIM 74,55 ha 220a330m est/sud-est 17.12.1992

45 Marno-calcaro-gréseux 68 ORSCHWIHR 28,15 ha 270a370m sud-est 17.12.1992

14 Granito-gneissique 67 KINTZHEIM 18,70 ha 250a350m est-sud-est 17.12.1992

51 Volcanique 68 THANN ET VIEUX-THANN 22,13 ha 320a450m sud 23.11.1983

21 Calcaire dolomitique 68 HUNAWIHR 26,18 ha 260a330m est-sud-est 23.11.1983

49 Marno-calcaro-gréseux 68 GUEBWILLER 26,75 ha 260a300m est/sud-est 23.11.1983

30 Granitique 68 SCHLOSSBERG 80,28 ha 230a350m sud 20.11.1975

23 Marno-sableux gypseux 68 RIQUEWIHR ET ZELLENBERG 53,40 ha 265a380m sud/sud-est 17.12.1992

33 Granitique 68 NIEDERMORSCHWIHR ET KATZENTHAL 28,36 ha 2602400 m sud 23.11.1983

25 Marno-calcaire 68 BEBLENHEIM 32,80 ha 220a270m sud-est 23.11.1983

46 Marno-gréseux 68 BERGHOLTZ ET GUEBWILLER 18,26 ha 260a315m est 23.11.1983

24 Argilo-marneux-caillouteux 68 RIQUEWIHR 23,70 ha 265a310m sud-est 17.12.1992

2 (alcaire 68 PFAFFENHEIM ET WESTHALTEN 38,90 ha 250a350m est 17.12.1992

37 Marno-calcaro-gréseux 68 WETTOLSHEIM 22,95 ha 280a350m sud-est 17.12.1992

1 Calcaire 67 MARLENHEIM 40,60 ha 200a2300m sud-sud-est 17.12.1992

43 Calcaro-gréseux 68 ROUFFACH ET WESTHALTEN 73,61 ha 210a300m sud/sud-est 17.12.1992

9 Sablo-gréseux 67 ANDLAU 12,52 ha 2002300 m sud/sud-est 23.11.1983

32 Granitique 68 KATZENTHAL ET AMMERSCHWIHR 27,40 ha 2802400 m sud/sud-est 17.12.1992

12 Granitique 67 BLIENSCHWILLER 19,20 ha 240a320m sud-sud-est 17.12.1992

Calcaro-gréseux 67 SOULTZMATT ET WESTHALTEN 71,03 ha 250a420m sud/sud-est 17.12.1992

Marno-calcaire

67 MITTELBERGHEIM

36,45 ha

215a320m

est/sud

17.12.1992



AOC CREMANT D'ALSACE

AOC
Crémant d’Alsace

VINS EFFERVESCENTS ELABORES

D?g?ée SELON LA METHODE TRADITIONNELLE
L’AOC%I:émani La,personrlwalité originale et Ia,qualité ir\réprochable du
d’Alsace Crémant d'Alsace ont remporté un succes considérable,
représente en Alsace bien sar, mais egalemgnt dans I,es autres régions
924 % de frlangalses etaupres de nos voisins europeens. Le Crémant
la production de d'Alsace est deygnu aUJQde huile premier vin mousseux a
Vins d’Alsace. AOC consommeé a domicile en France, aprés les Champagnes.

Dés la fin du XIX® siecle, plusieurs entreprises viticoles
alsaciennes élaboraient des vins mousseux selon la mé-
thode traditionnelle. Cet usage, moins vivace durant la
premiére moitié du XX¢ siecle, a été maintenu jusqua la
reconnaissance de 'AOC Crémant d’Alsace, par le décret
du 24 ao(t 1976.

Ce décret a apporté aux maisons de Vins d’Alsace le cadre
nécessaire a |'élaboration d'un vin mousseux de qualité,
selon des exigences comparables a celles appliquées par
les professionnels champenois eux-mémes. Aujourd’hui,
plus de 500 élaborateurs sont réunis au sein du Syndicat
des Producteurs de Crémant d’Alsace.

77 1122




AOC ALSACE 1 AOC ALSACE GRANDS CRUS [YISNAIAVYRMWYRIYAM MENTIONS

Si les Crémants
d’Alsace ont

du génie pour
faire danser les
bulles, c’est
d’abord qu’ils
ont pour berceau
un vignoble

aux conditions
naturelles
privilégiées :

un climat sec et
ensoleillé, une
exposition des
coteaux au soleil
levant et des
caractéristiques
géologiques
favorables.

‘ Empreinte
du terroir

Certains crémants sont élaborés exclusivement a partir d'un cépage
unique, affichant son nom sur l'étiquette.

Pour les autres, ils sont issus de I'assemblage harmonieux de plu-
sieurs d'entre eux, chacun contribuant a I'équilibre subtil de la cuvée.

* Le Pinot Blanc est le principal cépage des Crémants d’Alsace blancs.
Il leur confere fraicheur et délicatesse.

Le Riesling offre des Crémants aux notes vives et fruitées, pleines
délégance et de noblesse.

Le Pinot Gris apporte richesse et charpente.

Le Chardonnay distille des notes fines et légéres.

Le Pinot Noir est le seul cépage a produire des Crémants d’Alsace
rosés. Il est également a l'origine des Blancs de Noirs (la pellicule
du Pinot Noir est sombre mais sa pulpe est blanche), pleins de
charme et de finesse.

Les Crémants millésimés, souvent affinés plus longtemps, déve-
loppent un caractere vineux avec des notes beurrées et briochées.

LE TEMPS DES VENDANGES

Dans leur quéte de production de vins étincelants, racés et fruités,
les vignerons alsaciens optent pour des dates de vendanges relati-
vement précoces, de maniere a privilégier le caractere vif et sémillant
deraisins croquants. Les baies doivent étre récoltées saines, et mises
sur le pressoir en entier.

L'’ART DE LA VINIFICATION

Aprés la fermentation traditionnelle, c'est dans la bouteille méme
que seffectuera naturellement la « prise de mousse », grace a une
deuxieme fermentation.

Apres une période de vieillissement dite « sur lattes », qui ne peut étre
inférieure a neuf mois, les bouteilles sont tournées jour apres jour sur
leur pointe, afin que le dépdt se rassemble dans le col en attendant
I'heure du dégorgement. Le volume libéré lors de |'évacuation du dé-
pot est compensé par l'ajout d'une liqueur permettant un dosage en
brut, extra-brut ou demi sec dans le respect de la méthode la plus pure.

@ Regles de production

@ (ahier des charges
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Vendanges Tardives
et Sélection
de Grains Nobles

Le climat semi-continental du vignoble alsacien, avec sa
trés faible pluviométrie et son remarquable ensoleillement
durant la période automnale, est éminemment favorable
en grande année au passerillage des raisins ainsi qu'au
développement de la pourriture noble. Il permet ainsi la
récolte retardée - bien au-dela des vendanges normales -
des cépages Riesling, Muscat, Pinot Gris ou Gewurztraminer
d’Alsace, au moment ou ils offrent toute leur opulence.

Les Vendanges Tardives et Sélection de Grains Nobles
doivent présenter une richesse en sucre a la récolte par-
ticulierement élevée et ne peuvent étre commercialisés
qu'aprés 18 mois délevage.

Les efforts considérables engagés par les vignerons ont été
récompensés par la reconnaissance officielle des Vendanges
Tardives et Sélection de Grains Nobles, par décret ministériel
en date du 1¥" mars 1984.

Le développement du Botritis cinerea (pourriture noble)
sur les baies amorce un phénomeéne dévaporation qui
favorise la concentration en sucre et en arémes, apportant
a ces vins moelleux et puissance.

Elles sont obtenues par vendanges des grains atteints de
pourriture noble, seules les baies les plus desséchées étant
conservées. Ce surcroit de concentration rend 'intensité du
cépage plus discrete au bénéfice d'une puissance, d'une
complexité et d'une longueur en bouche remarquables.

& Tableau des richesses minimales
Vendanges Tardives & Sélection de Grains Nobles

& Conditions de production
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HISTOIRE

LES PREMIERES TRACES DE VIGNE EN ALSACE

Lavigne,sousdesformesassezéloignéesdesvariétésactuelles,
a existé bien avant I'apparition de 'homme sur le territoire
géographique qui devait former par la suite la vallée du Rhin.

Mais siles fruits de la vigne ont été utilisés dans cette région
depuis des temps immémoriaux, le passage du stade de la
cueillette a celui de la culture proprement dite sest effectué
apres la conquéte romaine. Des vestiges témoignent de
limportance grandissante de la viticulture :amas de pépins,
restes de fiits de bois, puis peu a peu motifs de décoration
utilisés a partir de la vigne sur poteries ou en bas-reliefs.
Lexistence, des le lI¢ siecle, de transports de vin sur la Moselle
et le Rhin prouve également que cette production est entrée
trés rapidement dans l'ere de la commercialisation.

LA VIGNE RESISTE AUX INVASIONS

L'invasion des Germains au Ve siecle amene un déclin passa-
ger de la viticulture, mais des documents écrits nous révelent
quelesvignoblesontassezrapidementrepris uneimportance
croissante, en relation d'ailleurs avec l'influence prépondé-
rante, sous les regnes des Mérovingiens et des Carolingiens,
des évéchés, abbayes et couvents fondés en grand nombre a
cette époque. La vigne couvre peu a peu la terre alsacienne.

L'AGE D'OR (DU HAUT MOYEN AGE A LA RENAISSANCE)

Au début du Xllle siecle, on dénombre une centaine de
villages viticoles, puis 170 au XIV¢ siecle. Cette expansion
se poursuit sans interruption jusqu'au XVI¢ siecle, au cours
duquel elle atteint son apogée.

Les maisons de style Renaissance, présentes encore dans
maintes communes viticoles, témoignent de la prospérité de
ce temps ou les Vins d'Alsace sexportent dans toute I'Europe
grace notamment aux transports fluviaux (I'lll, le Rhin). Des
taxes sur le vin, extrémement lucratives pour les munici-
palités, les monasteres ou les seigneurs, sont imposées.

Durant cette époque naissent également les premieres
réglementations sur les cépages — parmi lesquels sont déja
mentionnés le Traminer, le Muscat ou le Riesling —, leur
culture et leur vinification. Ces réglementations, séveres
pour I'époque, témoignent de la volonté d'affirmer l'identité
des vins a travers une viticulture de qualité.
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DE LA GUERRE DE TRENTE ANS AU PHYLLOXERA

La guerre deTrente Ans (1618-1648), période de dévastation par les armes,
le pillage, la faim et la peste ont des conséquences catastrophiques sur la
viticulture comme sur les autres activités économiques de la région. Les
villages sont ruinés, le vignoble saccagé.

Le commerce fluvial est interrompu ainsi que les relations vers les pays
nordiques (Pays-Bas, pays scandinaves, Allemagne du nord et du centre,
Angleterre).

Mais des la fin de la guerre et malgré la perte de ces marchés, les cités
viticoles des collines sous-vosgiennes, a l'image d’Ammerschwihr, se
reconstruisent. Tout au long du XVII¢ siecle Strasbourg reste le centre pri-
vilégié des exportations en Allemagne et en Lorraine, tandis que Colmar
et sa région visent le marché suisse, la Souabe, la Baviere, une partie de la
Lorraine et les vallées vosgiennes. Les Vins d’/Alsace « des coteaux » sont
reconnus comme d'excellents vins blancs.

Devant le succes des Vins d'’Alsace, certains propriétaires n'hésitent pas
a dépasser les limites traditionnelles fixées pour la culture de la vigne. Le
vignoble dévale dans la plaine ol sont cultivés des cépages communs
destinés a une production de masse, créant une opposition avec le vignoble
des coteaux qui continue a produire des vins de qualité.

En 1731, un édit royal tente de mettre fin a cette situation mais sans succes,
la tendance s'accentuant encore apres la Révolution. En effet, la nationa-
lisation des terres seigneuriales et ecclésiastiques a des conséquences
importantes sur la physionomie du vignoble : les propriétés, morcelées,
sont rachetées par les paysans qui produisent a leur tour du vin.

Avec Iépoque napoléonienne, les vignerons produisent a outrance des
vins appréciés par les armées, ce qui incite encore a la plantation de nou-
veaux ceps : la superficie du vignoble passe de 23 000 hectares en 1808
230000 hectares en 1828.

Il s'instaure une époque de surproduction, souvent fatale aux vignobles
des coteaux, aggravée par la disparition totale des exportations et une
diminution de la consommation du vin au profit de la biere.

En 1870, cette production de masse est maintenue durant l'occupation des
Allemands. Les négociants achetent a bon marché des vins acides prove-
nant de cépages productifs. Ces vins, sans corps et sans fruité, se prétent
bien a la fabrication des vins artificiels allemands, coupés avec de l'eau, du
sucre et des aromes. Les Vins d’Alsace perdent toute identité tandis que
le déferlement de vins frelatés sur le marché aboutit a la chute des prix.

Les accidents climatiques et les maladies de la vigne, l'oidium et le phyl-
loxera, s'ajoutent a ce tableau déja bien sombre.
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HISTOIRE

LE RENOUVEAU APRES LA PREMIERE GUERRE MONDIALE
En 1918, de la plus grande région viticole allemande, I'Alsace redevient la
plus petite région viticole de France.

Afin de résister aux maladies qui menacent déradiquer le vignoble, les
viticulteurs ont recours aux hybrides. Deux tendances économiques
saffrontent alors durement : d'une part, les partisans d'une production de
vins de qualité élaborés a partir de cépages typiques et, d'autre part, ceux
qui sont persuadés qu'il faut produire des masses de vins bon marché, au
besoin a l'aide d'hybrides-producteurs directs.

Le vignoble doute et régresse. Ainsi, la diminution de la superficie du
vignoble, amorcée en 1902, se poursuit jusque vers 1948, tombant a 9 500
hectares dont 7 500 en appellation Alsace.

Clest au coeur de ces épreuves que les viticulteurs alsaciens se ras-
semblent et décident d'organiser la profession, au sein de I'Association
des Viticulteurs d'’Alsace (AVA). lls mettent toute leur ténacité a améliorer
la qualité des vins et a renouer avec la grande tradition des Vins d’Alsace.

Mais le contexte historique leur est une fois encore défavorable et il faut
attendre la fin de la Seconde Guerre mondiale pour voir le vignoble se
lancer dans un véritable plan de restructuration.
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HISTOIRE

LA PERIODE CONTEMPORAINE : CONSECRATION EN AOC

Une ordonnance est signée le 2 novembre 1945 par le Général de Gaulle. Elle
définit les appellations d'origine des Vins d’Alsace et fixe les premieres regles.
Laire de production est délimitée, en privilégiant les coteaux au détriment
des plaines. Les anciens cépages productifs sont abandonnés au profit des
cépages les plus fins. Lévolution du vignoble alsacien vers une production de
vins de qualité se concrétise par la reconnaissance de 'AOC Alsace en 1962,

Peu a peu, la nécessité d'une harmonisation des intéréts et des moyens
des différentes familles professionnelles apparait, en particulier pour
fixer le prix des raisins. En résulte la création par décret, le 22 avril 1963,
du Conseil Interprofessionnel des Vins d'’Alsace, dont les quatre missions
fondamentales sont les suivantes :

procéder a toutes études sur la production et la commercialisation des
Vins d'Alsace et centraliser a cet effet toutes statistiques et tous rensei-
gnements d'ordre technique, économique et pratique ;

apporter aux producteurs, coopératives vinicoles, négociants, courtiers
et commissionnaires toute assistance technique et pratique, utile pour
I'amélioration du vignoble et de la qualité des Vins d’Alsace ;

faciliter les relations entre producteurs et acheteurs de raisins, notam-
ment en étudiant chaque année les éléments de la fixation des prix
des vendanges ainsi que les modalités de paiement applicables aux
transactions les concernant ;

informer les consommateurs, en particulier les consommateurs étrangers,
de la qualité des Vins d'Alsace, et développer I'exportation de ces vins.

Suiventles décrets de 'AOC Alsace Grand Cru en 1975 et de TAOC Crémant
d'Alsace en 1976. Le cadre reglementaire fixé par ces AOC ne cesse depuis
d'évoluer, avec la définition de critéres plus séveres et plus ambitieux.

En cinq siecles, il n'est pas un vignoble qui ait subi autant d’aléas
que celui d’Alsace. Aujourd’hui, il se situe parmi les plus belles et
grandes régions de production francaises.

Grace aux efforts constants accomplis ces dernieres décennies par
toute la profession, la qualité des Vins d’Alsace est unanimement
reconnue. Proches de leur terroir et fiers du chemin parcouru, les
viticulteurs alsaciens font des vins qui leur ressemblent, des vins
authentiques, frais et aromatiques. Rassemblés au sein du CIVA
(Conseil Interprofessionnel des Vins d’Alsace) et de I’AVA (Association
des Viticulteurs d’Alsace), producteurs et négociants concourent
ensemble au rayonnement des Vins d’Alsace dans le monde.
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AMMERSCHWIHR

LA ROUTE DES VINS

La plus célebre
Route des Vins de
France offre au
visiteur un voyage
incomparable

a travers des
paysages
pittoresques,

une architecture,
une gastronomie
et une culture
uniques.

De génération

en génération,
chaque vallon,
chaque colline,
chaque parcelle,
avec sa géologie
et son micro
climat particulier
ont été explorés,
aimés et cultivés,
comme un jardin !

La Route
des Vins d’Alsace

Réputée pour son itinéraire d'exception et la simplicité de son
parcours, la Route des Vins d'Alsace invite a la découverte de
la région et de ses vignerons. De vals en coteaux, elle se dé-
roule au pied des Vosges sur plus de 170 km et traverse tout le
vignoble, de Marlenheim aThann, a la rencontre de quelque
1 000 producteurs. Elle comprend également un secteur
isolé autour de Wissembourg, a l'extréme nord de I'Alsace.

Ce parcours a été scindé en cing territoires « Vignoble et
découverte », labellisés ou en cours de labellisation :

* Coeur d'Alsace, a mi-chemin entre Strasbourg
et Colmar, entre le Mont Sainte-Odile
et le chateau du Haut-Keenigsbourg,

* Terre et Vins au Pays de Colmar, autour de Colmar,
* Le Pays de Wissembourg (Cleebourg),

* Le Vignoble de Strasbourg,
de Marlenheim a Molsheim,

+ La Route des Vins Sud-Alsace,
autour de Thann et de Guebwiller.

@@ www.route-des-vins-alsace.com

Chacun de ces cinqg territoires offre de véritables images
de carte postale ! Vignes impeccablement alignées, villages
entourés de vieux remparts, maisons a colombages sécu-
laires, églises romanes et gothiques ou puits généreusement
légués par la Renaissance, ruines de fiers chateaux du Moyen
Age ou encore coquettes winstubs et caves de dégustation
fraiches et accueillantes : cet itinéraire de charme témoigne
a chaque détour d'une Alsace terre de traditions, terre de
vins I Ainsi les superbes sites traversés, majestueux, sereins
et parfois tres animés, apportent une autre dimension a la
compréhension des Vins d'’Alsace et des hommes qui les font.
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PARCOURIR LE VIGNOBLE

Pour percer I’dme
et les secrets

de la Route,

il faut prendre

le temps

de la découvrir
autrement.

| Parcourir le vignoble

AVELO

La Véloroute du vignoble, créée a l'occasion des 60 ans
de la Route des Vins d’Alsace, relie Marlenheim a Thann et
est balisée par un logo spécifique. Activité familiale mais
aussi d'itinérance sportive, le cyclotourisme représente un
moyen unique pour découvrir les paysages spectaculaires
qui bordent la Route des Vins et donne tout le loisir de
s'arréter dans les nombreuses étapes culturelles, touristiques
et gastronomiques de la région.

Hormis la Véloroute, de nombreux itinéraires cyclables ja-
lonnent I'Alsace et son vignoble sur pres de 2 000 kilometres !

APIED

Abandonnant un moment les charmes de la Route des
Vins, le visiteur peut plonger au coeur méme du vignoble,
en parcourant les sentiers viticoles et les itinéraires de
découverte du vignoble. Serpentant au cceur des vignes et
des villages ils sont autant d'invitations a l'itinérance douce,
aux découvertes ludiques du patrimoine et de la culture
vigneronne. Jalonné de panneaux d'information, chaque
sentier s'attache a dévoiler le travail du vigneron, I'art du Vin
d'Alsace et les caractéristiques propres a chaque cépage.

EN COURSE A PIED

De nombreuses courses ou randonnées sont organisées
toute I'année dans le vignoble. Le Marathon du Vignoble
de Molsheim notamment entraine les coureurs le long de
la Route a travers les 17 villages qui la jalonnent. Stands
de ravitaillement, dégustations de vins et de spécialités
alsaciennes ponctuent cette belle expérience sportive et
culturelle, certifiée par la Fédération francaise d’Athlétisme.

A CHEVAL
En suivant des itinéraires spécifiquement balisés, les chemins
viticoles ou les pistes cyclables.
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DEGUSTER LES VINS D'ALSACE

Déguster
les Vins d'Alsace

La Route des Vins d’Alsace, c'est également le chemin qui conduit a la
porte des caves et des caveaux de dégustation, ouverts toute I'année
pour la plupart !

Les producteurs alsaciens, qu'ils soient vignerons indépendants, produc-
teurs négociants ou vignerons coopérateurs, ont a coeur de réserver le
meilleur accueil aux visiteurs, qu'ils initieront avec bonheur au charme et
a la richesse de leurs vins.

L’Annuaire en ligne du Vignoble d'Alsace recense les entreprises accueil-
lant les particuliers et les groupes et fournit des informations pratiques
sur les visites de caves, les dégustations, I'accueil des enfants, I'acces aux
handicapés, les langues parlées... Cet annuaire est consultable sur:

@ www.VinsAlsace.com

@@ www.route-des-vins-alsace.com
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DECOUVRIR LES VINS D'ALSACE

Découvrir
les Vins d’Alsace

LES MUSEES

Les multiples facettes de la vie et du travail du vigneron alsacien au cours
des siecles sont présentées au musée régional du Vignoble et des Vins
d’Alsace (Kientzheim), & I'Ecomusée d'Alsace (Ungersheim) ainsi qu'au
musée alsacien de Strasbourg et au musée Unterlinden de Colmar.

Par ailleurs, un nombre croissant d'entreprises offrent au public un espace
muséographique permettant de mieux connaitre les Vins d’Alsace.

LES CONFRERIES VITICOLES

Les confréries viticoles sont les garantes de la tradition et célebrent les
Vins d’Alsace en France et a I'étranger. Elles organisent régulierement des
chapitres et participent a de nombreuses manifestations.

La Confrérie Saint-Etienne (Kientzheim), 'une des plus anciennes de
France, propose toute I'année un programme d'animations et délivre un
label de qualité (le Sigille).

D'autres confréries célebrent les Vins d’Alsace. Parmi elles : la Confrérie du
Haut-Koenigsbourg (Orschwiller), la Confrérie des Quatre Bans (Cleebourg),
les Hospitaliers d’Andlau, les Bienheureux du Frankstein (Dambach-la-
Ville), la Confrérie de Saint-Urbain (Kintzheim), les Amis du Kaefferkopf
(Ammerschwihr), 'Ordre cenophile de Marlenheim et la Confrérie de la
Corne d'Ottrott.

ECOLES DES VINS ET GASTRONOMIE

Certaines entreprises ont mis en place des Ecoles des Vins ou organisent
des dégustations commentées, des ateliers d'accords mets-vins ou encore
des repas thématiques, souvent en lien avec la gastronomie locale.

@ www.route-des-vins-alsace.com
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Tout au long
de I’année,
les villages

viticoles
s’animent a tour
de réle pour féter
les Vins d’Alsace.

‘ Le vignoble
en fete!

L'APERO GOURMAND DES VIGNERONS INDEPENDANTS
EN MAI

Les Vignerons Indépendants d’Alsace ouvrent les portes de
leurs domaines a tous ceux qui veulent s'initier ou redécou-
vrirles Vins d’Alsace. Une soirée pour échanger, déguster des
accords mets-vins et mieux connaitre le métier de vigneron
indépendant dans un esprit convivial et chaleureux.

@ www.alsace-du-vin.com

LE PIQUE-NIQUE CHEZ LE VIGNERON INDEPENDANT

LE LUNDI DE PENTECOTE

Créée en 1995, cette rencontre annuelle met le projecteur sur
le sens de la convivialité des vignerons. Avec leur famille, ils
recoivent chez eux amis et invités le temps d'un pique-nique,
afin de découvrir de nouveaux vins ou de nouveaux domaines.
Jour de féte, de rencontre et de partage, le Pique-nique chez
le vigneron indépendant d'’Alsace est devenu au fil des ans
I'une des manifestations viniques les plus singuliéres de France.
Les participants sont invités dans la cour, le jardin, le caveau
ou dans les vignes et tirent leur repas du sac. Le vigneron
fournit tables, bancs, abris et animations variées, et bien
entendu le vin ! Une journée sous le signe de I'amitié et des
valeurs culturelles et patrimoniales incarnées par les vignerons.

@ www.alsace-du-vin.com
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CULTURE SUR LA ROUTE DES VINS
D’ALSACE, DANS TOUTE L'ALSACE

DE JUIN A AOUT

La toute jeune association des diVINes d'’Al-
sace (réseau rassemblant des femmes de
la viticulture alsacienne) organise un pro-
gramme d'événements culturels inédits et
tres éclectiques. Un seul mot d'ordre : sur-
prendre et appréhender la culture et e vin
atravers l'art et la culture sous toutes leurs
formes. Au programme, sculpture, poésie,
peinture, photo. .. comme autant de mises
en scene originales destinées aux amateurs
d‘art et de vin, avec la possibilité de venir a
la rencontre de viticultrices passionnées.

@ www.divinesdalsace.com

CORTEGES ET GRAND-MESSE

A LA CATHEDRALE DE STRASBOURG
AVEC LES CONFRERIES

VINIQUES D’'ALSACE

EN JUILLET

En présence de la Reine des Vins d'Alsace
et de ses dauphines, les membres des
dix Confréries viniques alsaciennes cé-
|ebrent en la Cathédrale Notre-Dame de
Strasbourg, la grand-messe de 11 h, puis
défilent en cortége jusqu'a la Place Bro-
glie, parés de leurs costumes traditionnels.

LE VIGNOBLE EN FETE

LA FOIRE AUX VINS D’'ALSACE

A COLMAR

EN AOUT

Depuis 1948, la Foire aux Vins d'’Alsace de
Colmar agite été alsacien. Manifestation
populaire, elle est a la fois une foire géné-
raliste, un festival de musique convoité,
un rendez-vous avec le grand public et
les professionnels et une vitrine excep-
tionnelle pour I'Alsace et ses vins.

@ www.foire-colmar.com

LES FETES DES VINS

ET DES VENDANGES

La belle saison et ses longues soirées esti-
vales rendent hommage aux Vins d'’Alsace.
Fétes des vins et autres joyeuses mani-
festations viticoles animent |'été alsacien,
invitant les visiteurs a la découverte d'une
région au tempérament festif. Les caves
ouvrent leurs portes, les dégustations se
déroulent dans la convivialité et les cor-
teges populaires font revivre les coutumes
d'antan. Durant la période des vendanges
(début septembre a fin octobre), de nom-
breuses communes mettent a 'honneur
le vin nouveau et fétent cette saison ou
la terre livre ses fruits les plus nobles.

@ www.convial.fr

@ www.VinsAlsace.com
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| Noél en Alsace

Le temps de Noél revét en Alsace une importance toute
particuliere et demeure ancré a des traditions populaires
toujours vivantes : la confection de la couronne de I'Avent,
la préparation en famille de Bredeles, mais aussi les per-
sonnages de I'Enfant Jésus (Christkindla), de Hans Trapp,
redouté des enfants, et de Saint-Nicolas, patron des écoliers.

Les marchés de Noél, avec leurs chalets illuminés dou
séchappent des odeurs de pain dépices et de vin chaud,
attirent un public venu du monde entier.

De nombreux viticulteurs ouvrent les portes de leurs caves
magnifiquement décorées et proposent un programme
d'animations autour de dégustations de vins et autres
douceurs de Noél.

@ www.route-des-vins-alsace.com
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PRESERVER
TERROIR

DURADLE

« Nous n’héritons plus
la terre de nos parents
mais nous I’empruntons
a nos enfants ! »

(proverbe indien)

Avec cette prise de conscience, les
questions relatives a la santé du
consommateuretalapréservationde
I’environnement sont désormais au
ceeur méme du métier de viticulteur.
L'Alsace a depuis longtemps une
sensibilité particuliére a ces pro-
hlématiques qui se traduit par une

proportion importante de viticul-
teurs en Bio. Cela passe par une vo-
lonté d’étre encore plus proche du

terroir et des raisins, une recherche

de complexité, d’authenticité,
une collaboration avec la nature !




L RURUHE RO IR AUTRES PRATIQUES CULTURALES DURABLES | DES VINS PLUS SAINS ET PLUS EXPRESSIFS

Viticultures biologique
et biodynamique

LA VITICULTURE BIOLOGIQUE

La viticulture biologique est un mode de production spécifique qui répond a
un ensemble de pratiques respectueuses des équilibres écologiques. Elle est
encadrée par une réglementation européenne qui définit les principes de
production, de préparation et dimportation a respecter, ainsi que les procé-
dures de contréle, de certification, de sanction et détiquetage. Les contrdles
sont réalisés par un organisme agréé indépendant, l'organisme certificateur.

La viticulture « bio », raisonne globalement les interactions Terre-Eau-
Plante-Air-Flore-Faune. Elle travaille, non pas a combattre les « ennemis »
de lavigne, mais a recréer des équilibres, a activer la vie du sol, a renforcer
la résistance des plantes et a soutenir les cycles naturels.

Les méthodes de production biologique respectent un cahier des
charges précis qui implique:

+ la certification par un organisme agréé par les pouvoirs publics

pour sa compétence, son indépendance et son impartialité,
+ des contréles stricts et systématiques dans les vignes et dans les caves,
+ des prélevements et des analyses en cas de besoin.

Le réglement relatif a la mention « vin biologique » implique :

* 'emploi de raisins exclusivement biologiques,

* l'interdiction de certaines pratiques de vinification,

* une limitation stricte des intrants utilisables,

* une limitation des apports en sulfites autorisés (qui restent dans tous
les cas inférieurs aux maximums autorisés en conventionnel).

Il instaure des regles pour respecter le plus possible la véritable nature du
produit tout en préservant la diversité et la qualité des vins.

Depuis le Teraott 2012, 'ensemble du processus d'élaboration, du raisin
jusqu'au vin, est encadré par la reglementation européenne. Les vins
peuvent désormais porter la mention « Vin Biologique ».
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L'Alsace compte parmi les trois premiéres régions de pro-
duction de vins biologiques en terme de part du vignoble
conduite en viticulture bio, soit 13,5% des surfaces de
production.

Biologique AB
Domaines Certifiés 281 viticulteurs Bio
Surface certifiée 2230 ha
Part du vignoble alsacien 14,2 %

Sources : ORAB Opaba, Demeter

L'évolution de la viticulture biologique en Alsace est remar-
quable grace notamment a l'action de pionniers convertis
dés la fin des années 1960. Depuis, 'augmentation des
surfaces engagées en agriculture biologique et le nombre
d'exploitations viticoles a connu une croissance soutenue.

Aﬂ' Evolution des surfaces viticoles (en ha)

/.|'|/|' Evolution du nombre de viticulteurs

«Delavigne dala cave,
une démarche respectueuse de nos raisins ».

Pour aller plus loin que la réglementation européenne, les
vignerons biologiques alsaciens ont mis en place une Charte
des Vins Bio d’Alsace qui offre un cadre plus rigoureux et
davantage de tracabilité.

Fruit d'un travail collectif mené depuis plusieurs années par
les vignerons bio, la marque Vinabio Alsace rassemble les
producteurs autour d'une démarche commune, tendant
vers une utilisation minimale de produits cenologiques.

Des garanties pour le consommateur :

+ dans la vigne, avec des raisins certifiés bio, une conduite
respectueuse du sol, pour révéler le terroir et une viticul-
ture respectueuse des ressources naturelles,

lors des vendanges, la récolte manuelle préservant la
qualité des raisins et des sols,

dans la cave ensuite, avec un vin certifié bio par des
organismes officiels, une tracabilité des opérations, €li-
mination des produits cenologiques, mis a part le soufre a
faible dose et I'argile, associée a I'absence de techniques
pouvant dénaturer le profil du vin,

dans le verre enfin qui révéle des vins précis, reflétant
I'équilibre initial des raisins ; des vins a forte personna-
lité, exprimant leur terroir, sans artifice technologique
et proposant une diversité aromatique et gustative, non
standardisée par des techniques correctives.

«Delaterre ala bouteille, cette certification est un garant
du respect de lenvironnement a chaque étape, dans
l'unique but de retranscrire lidentité du cru dans le verre. »

Romain ILTIS, Meilleur Sommelier de France 2012 et Master Of Port 2008.

& www.opaba.org/bioenalsace/
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La viticulture biodynamique, inspirée par la pensée de
Rudolf Steiner, agronome autrichien de la premiere moitié
du XX¢ siecle, vise les mémes objectifs que l'agriculture
biologique en s'appuyant sur une démarche encore plus
globale qui restitue la terre dans I'univers. Elle préconise des
pratiques culturales en harmonie avec les cycles cosmiques
et en particulier les phases de la lune.

L'Alsace est le berceau de I'agriculture biodynamique en
France avec l'installation du premier domaine en 1925 et la
fondation, a Strasbourg en 1958, de I'association francaise
de Culture Bio-Dynamique.

La certification en viticulture biologique est obligatoire
pour obtenir la certification en viticulture biodynamique. Il
est indispensable ensuite de se conformer a un cahier des
charges précis par I'affiliation :

* soit au Mouvement de I'Agriculture Biodynamique qui
travaille avec la marque Demeter et offre une certification
officielle et internationale,

* soit au Syndicat Indépendant des Vignerons en Culture
Biodynamique qui propose le label Biodyvin (controlé par
Ecocert France).

& hitp://www.bio-dynamie.org/

& hitp://www.demeter.fr/

& http://www.biodyvin.com/
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Les autres pratiques
culturales durables

La viticulture raisonnée vise a optimiser I'usage des pesti-
cides, en ne traitant par exemple qu'en fonction du risque
réel de maladie ou de dégats encourus par la vigne. Par cette
approche, toute la viticulture conventionnelle est appelée
amieux « raisonner » 'emploi des pesticides, ainsi d‘ailleurs
que celui des fertilisants.

Les principales différences par rapport a |'agriculture bio-

logique sont :

* La possibilité d'utiliser des pesticides de synthése et cer-
tains engrais chimiques

* La possibilité de s'inscrire dans le cadre d'une agriculture
intensive.

La production intégrée en viticulture consiste en une pro-
duction économiquement viable de raisins de haute qualité,
donnant priorité a des méthodes écologiquement plus
saines, minimisant les effets non intentionnels, indésirables
et |'utilisation des produits phyto-pharmaceutiques, en vue
de préserver l'environnement et la santé humaine ( défini-
tion de Organisation Internationale de Lutte Biologique).
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Produire des vins
plus sains
et plus expressifs

Ces différentes démarches s'inscrivent toutes dans des
processus de production visant le maintien des équilibres
et la complémentarité des regnes végétal et animal dans
le but ultime de préserver la bonne santé de la terre et de
ses habitants.

Cette proximité avec la nature permet en outre de laisser
sexprimer encore mieux les propriétés du terroir alsacien et
la multiplicité de ses micro-terroirs. Pour des vins plus sains,
plus respectueus, plus expressifs et plus vibrants.

1171122



hane Spach, Fra

| -y ‘-‘6—/)
v
-_—
- :
51 .

12 avenue de la Foire-aux-Vins £
F-68012 Colmar cedex =

Tel.: +33(0)389201620 £
Fax:+33(0)3 892016 30

VinsAlsace.com

CULTIVER SON JARDIN



