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PRÉFACE 

Je m’appelle Gugliemo Rocchiccioli et je suis un 

sommelier professionnel qui a visité l’Alsace en Février 

2016 pour améliorer sa connaissance sur les vins 

alsaciens, le terroir viticole de l’Alsace et aussi pour 

déguster les A.O.C. alsaciennes afin de rédiger des 

fiches techniques pour établir le juste mariage mets et 

vins. 

En Alsace, il y a plus de 4.000 vignerons: il s’agit de 

vignerons qui sont connus pour leur grande réputation 

(les domaines au nord qui produissent plutôt un vin 

sec) et des vignerons connus parce que sont 

traditionnels, artisans et artistes (les domaines au 

centre et au sud qui, grâce au soleil et à la protection 

des montagnes, produissent des vins plus sucrés). Il 

existe aussi une autre différence entre la zone nord et 

la zone centre-sud, qui est representée par le fait que 

dans le nord, il y a plus de coopératives agricoles tandis 

que dans le centre-sud, on trouve beaucoup plus de 

vignerons indépendants. 

Tous les vignerons possèdent des parcelles différentes 

que ne sont pas très lontaines de la cave, mais que sont 

diverses du point de vue de terroir et pourtant elles 

donnent des caractéristiques distinguées et variées à 

chaque vin. Un vin est l’expression d’un lieu particulier 

(lieu-dit, lieux-dits et vin de terroir) et dans la majorité 

de cas, il est vinifié avec un seul cépage en suivant la 
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tradition alsacienne plus classique; malgré cela, il y a 

aussi des vignerons qui font la complantation des 

cépages (plus cépages cultivés dans la même parcelle) 

et qui valorisent le terroir, en atteignant des résultats 

excellents.  

Avant de commencer, il est nécessaire souligner que le 

rapport qualité-prix des vins alsaciens est supérieur 

parce que la plupart sont des produits complèxes et de 

haute qualité avec des prix vraiment raisonnables (par 

exemple, un crémant ne peut pas être plus cher que 15 

euros et un pinot noir ne coûte pas plus de 35 euros). 

En plus, ils ont un grand potentiel de vieillissement 

(grâce á un notable pourcentage alcoolique et à une 

remarquable acidité), ce qui suggère un vieillissement 

de 10-20 ans, mais quelques vignerons prétendent qu'il 

y a des millésimes qui peuvent être gardés jusqu'à 100 

ans. 
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PARTIE THÉORIQUE 

A. Comment ouvrir / déboucher une bouteille de 

vin 

1. La bouteille est laissée au repos sur la table 

 

2. Le col de la bouteille est nettoyée avec un 

serviette 

 

3. Avec un tire-bouchon professionnel on retire la 

capsule de plastique: 

• avec le couteau-scie du tire-bouchon, on fait 

un coupe semi-circulaire  avec deux 

mouvements dans le goulot de la bouteille, 

uniformément sur les deux côtés 

• on fait deux coupures verticales sur le sceau  

et on enlève tout le capot en plastique 

 

4. Avec la même serviette, on nettoie pour la 

deuxième fois le col de la bouteille 

 

5. La bobine a été inséré dans le centre du 

bouchon et vissée jusqu'à la moitié  de la 

dernière  spirale 

 

6. Maintenant, on doit  supporter  le premier 

dispositif d'ouverture (le premier dent) dans le 

goulot de la bouteille et on doit commencer à 

tirer le bouchon 
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7. Quand on est  arrivé à la moitié du goulot de la 

bouteille, on doit supporter  le deuxième 

dispositif d’ouverture (le deuxième dent)  pour 

finir d’enlever le bouchon en évitant le bruit 

dans le moment de l'évasion 

 

8. Une fois que la bouteille est débouchée, le 

bouchon doit être reniflé pour vérifier s’il y a  

des défauts; le bouchon  peut être retiré ou 

laisser à gauche de la bouteille sur la table 
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B. Comment ouvrir / déboucher une bouteille de 

vin mousseux 

 

1. Le pouce gauche est placé au-dessus du 

bouchon à champagne 

2. Avec l'index et le pouce de la main droite, on 

prend la langue de plastique à côté de la 

capsule de surbouchage et on l’énlève en 

faisant un mouvement de deux demi-cercles; 

on met la languette en plastique dans la poche 

3. Le capot en plastique est retiré, on met dans la 

poche et le pouce droit est placé au-dessus du 

bouchon à champagne 

4. On prend la clé de la muselet et on l’ ouvre: on 

doit faire six tours:   1 - 2 - 3 - 4 - 5 – 6 

5. La muselet de métal est enlevé, on change 

encore le pouce, en allant de droite à gauche et 

on laisse la muselet de métal sur la table 

6. La bouteille est prise de la main droite en bas 

et placée en oblique 

7. On commence à déplacer le fond de la bouteille 

dans le sens horaire avec le virage à droite, en 

gardant le pouce au-dessus du bouchon à 

champagne et avec l’index autour du même 

bouchon, en espérant aller à l'extérieur 

8. Quand on est  près du débouchage, on doit 

absolument éviter le coup et une fois 

débouchée, on remet la bouteille en position 

vertical 
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C. Comment déguster un vin 

 

Examen visuel 

Le verre est placé / On place le verre contre une 

source de lumiére pour trouver qu’il n y a pas de 

particules en suspencion dans le vin 

Le verre est placé / On place le verre contre un 

surface blanche pour détecter la couleur 

On déplace le vin dans le verre pour voir la 

formation des arcs et établir la rapidité avec  

laquelle les gouttes, qui découpent les arcs, 

tombent afin de déterminer la structure et le corps 

du vin 

 

Examen olfactif 

On approche / Approches le verre à votre nez pour 

détecter l’ensemble des sensations odorantes 

perçues simultanement et determiner son intensité 

On approche / Approches le verre á votre nez pour 

la deuxième fois pour percevoir les multiples types 

de sensations odorantes qui peuvent émaner en 

sequence dans un temps plus ou moins longue et 

déterminer la complexité 
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Examen gustatif 

On déguste une petite gorgée de vin, on deplace le 

vin dans la bouche, on prend un peu d’air et on 

déglutit le vin 

Les sensations qui peuvent être réalisées sont: 

 la chaleur du alcool et la sécheresse alcolique 

 l’agréable rondeur et la douceur du vin 

 la salivation dans les zones latérales de la 

langue 

 l’astringence sous forme de sécheresse dans les 

gencives 

 la sensation d’amertume au bout (final) de la 

langue 

 les sensations minérales-salée perçues dans le 

centre de la langue dans la forme de 

démangeaison 

 la structure du vin sous la forme de poids du 

vin au niveau de bouche 

 

On déguste une petite gorgée de vin, on déplace le 

vin dans la bouche, on prend un peu d’aire et on 

déglutit le vin; après avoir degluti le vin, nous 

commençons à compter en secondes la persistance 

des sensations gustatives au niveau de palais. 

Ici on termine notre simple dégustation de vin. 
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PARTIE PRATIQUE 

Le voyage oenologique en Alsace 

La région 

À l’origine, la viticulture a été pratiquée par les 

Romains pendant le période de l’empire, mais 

aujourd’hui, c’est la principale activité économique de 

la région et tous les Alsaciens, d’une manière ou d’une 

autre, participent activement au travail dans le 

vignoble et à la production du vin. Les acteurs directs 

son les oenologues, les courtiers, les négociants, les 

vignerons et les sommeliers; les autres acteurs son les 

bars à vin, les oenothèques et les restaurants. 

La zone des vignobles et des vins alsaciens est la région 

de l’Alsace (France). Il s’agit d’une région située au 

nord-est de la France à la frontière avec l’Allemagne. Le 

phénomène des vins alsaciens (dégustatio et marriage 

mets et vins) est très répandue en France (60% des vins 

est vendu dans le territoire national) et aussi à 

l’étranger (40% des vins est distribué dans le monde 

entier). 

Le territoire d’Alsace a plusieurs caractéristiques qui 

font de cette region une zone privilégiée pour les 

vignoble et pour les vins produits. Il y a beaucoup de 

calcaire dans les terroirs qui permet une culture de 

raisins avec plus d’acidité (facteurs qui permettent de 

transmettre plus de qualité au produit final). 
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Les détenteurs et les praticiens du vignoble et des vins 

alsaciens sont les Français et la majorité des Européens. 

Les oenolgues travaillent dans le vignoble et dans la 

cave afin de produire un très bon vin; les courtiers 

s’occupent de mettre en contact les vendeurs avec les 

acheteurs; les négociants commercialisent les vins; les 

sommeliers dirigent les dégustations et présentent les 

vins au grand public. Les bars à vin proposent des 

dégustations des vins au verre; les oenothèques 

vendent les bouteilles de vins et les restaurants 

s’occupent du service et du mariage des vins. 

Initialement, la transmission de la culture du vignoble 

et des vins alsaciens se faisait par imprégnation au sein 

des familles de la région. En 1975, a été créé le Grand 

Cru d’Alsace et on a commencé à vendre le vin à 

l’étranger et dans toute la France avec l’aide de fiches 

techniques des vins, du marketing et de la présentation 

personalisée des vins. 

Le vignoble et les vins alsaciens sont des éléments très 

structurés dans la société alsacienne. Ils exercent une 

fonction identitaire et engendrent un sentiment de 

fierté très fort. La consommation des vins, selon la 

quantité indiquée par les médecins généralistes (deux 

verres de vin pour jour), est bonne pour la santé parce 

qu’il développe les fonctions suivantes:  

 Il est antioxidant, c’est-à-dire qu’il contribue à 

fluidifier la sang 
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 Il est digestif, notamment il aide la digestion 

 Il est diurétique, à savoir qu’il aide la fonction 

rénale 

 Il abaisse le mauvais cholestérol et ajuste le 

bon cholestérol 
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Les domaines, les A.O.C. et les vins  

En Alsace, il y a plus de 4.000 vignerons: il s’agit de 

vignerons qui sont connus pour leur grande réputation 

(les domaines au nord qui produissent plutôt un vin 

sec) et des vignerons connus parce que sont 

traditionnels, artisans et artistes (les domaines au 

centre et au sud qui, grâce au soleil et à la protection 

des montagnes, produissent des vins plus sucrés). Il 

existe aussi une autre différence entre la zone nord et 

la zone centre-sud, qui est representée par le fait que 

dans le nord, il y a plus de coopératives agricoles tandis 

que dans le centre-sud, on trouve beaucoup plus de 

vignerons indépendants. 

Tous les vignerons possèdent des parcelles différentes 

que ne sont pas très lontaines de la cave, mais que sont 

diverses du point de vue de terroir et pourtant elles 

donnent des caractéristiques distinguées et variées à 

chaque vin. Un vin est l’expression d’un lieu particulier 

(lieu-dit, lieux-dits et vin de terroir) et dans la majorité 

de cas, il est vinifié avec un seul cépage en suivant la 

tradition alsacienne plus classique; malgré cela, il y a 

aussi des vignerons qui font la complantation des 

cépages (plus cépages cultivés dans la même parcelle) 

et qui valorisent le terroir, en atteignant des résultats 

excellents.  

En ce qui concerne la vinification, on peut trouver des 

vignerons qui font la fermentation dans des fûts de 



14 
 

chene (âgés de 50 à 100 ans) pour la microoxygenation 

(Domaine Weinbach), des autres qui permettent au vin 

de faire une fermentation malolactique en barrique 

(avec une âge de 4-5-6 ans) et à continuation en 

élevage dans les mêmes barriques (Domaine Marcel 

Deiss) ou qui pour la production d’autre vin laissent 

fermenter le vin en barrique 2 fois (en novembre et au 

printemps); par contre, dans le nord d’Alsace (Domaine 

Pfister) le vin reste dans les cuves inox 7-8 mois pour 

être embouteillé avant de la prochaine vendange. Un 

élément commun à tous les domaines est que pour ce 

qui relève du pinot noir, il est possible d’obtenir 

simplement trois typologies de vin: rosé, classique et 

barrique. 

La composition des cépages les plus cultivés est surtout 

marquée par des cépages blancs (95%) et d’un petit 

pourcentage de cépage rouge (5%). Les cépages blancs 

sont les suivants: Riesling, Muscat, Pinot Gris, Pinot 

Blanc, Gewürztraminer, Sylvaner et Auxerrois. L’unique 

cépage rouge cultivé en Alsace est le Pinot Noir. 

Il y a trois Appéllations d’Origine Contrôlées et deux 

Mentions: 

 A.O.C. Alsace (72%), depuis 1962 

 A.O.C. Alsace Grands Crus (4%), depuis 1975 

 A.O.C. Crémant d’Alsace (24%), depuis 1976 

 Vendanges Tardives 

 Sélections de Grains Nobles 
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Il est aussi possible de faire une distinction selon les 

types d’agriculture practiquée; en effet, la viticulture 

alsacienne est divisée en trois grands secteurs: 

 Viticulture biologique (60%) 

 Viticulture biodynamique (20%) 

 Viticulture raisonnée (20%) 

Pour conclure, il est nécessaire de souligner que le 

rapport qualité-prix des vins alsaciens est supérieur 

parce que la plupart sont des produits complèxes et de 

haute qualité avec des prix vraiment raisonnables (par 

exemple, un crémant ne peut pas être plus cher que 15 

euros et un pinot noir ne coûte pas plus de 35 euros). 

En plus, ils ont un grand potentiel de vieillissement 

(grâce á un notable pourcentage alcoolique et à une 

remarquable acidité), ce qui suggère un vieillissement 

de 10-20 ans, mais quelques vignerons prétendent qu'il 

y a des millésimes qui peuvent être gardés jusqu'à 100 

ans. Enfin, il faut préciser que á l’examen gustatif, ils 

ont une admirable persistance aromatique intense, 

paramètre qui désigne à nouveau leur grande qualité 

oenologique. 
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Les visites aux domaines – première partie 

J’ai commencé à visiter les domaines pour avoir une 

expèrience directe et pouvoir souligner les détails du 

terroir, du vignoble, du cèpage et de la vinification. 

Le mardi 02 février, je suis allé visiter la zone nord (la 

porte d’entrée de la viticulture alsacienne). Cette zone 

se caracterise pour être plus froide que la zone sud. 

Cela est dû au fait que les montagnes sont plus basses 

et ne protegent pas les vignobles. La deuxième 

caracteristique qu’on doit souligner est le fait que le sol 

et le sous-sol sont principalement composé par du 

calcaire. 

Le premier domaine que j’ai visité a été le Domaine 

Pfister qui se distingue des autres parce qu’il a le sol le 

plus calcaire de la zone et le sous-sol est 100% calcaire. 

Après la fermentation, le vin reste presque 1 an dans 

les cuves inox et est embouteillé avant de la prochaine 

vendange; 60% des vins est dirigé vers le marché 

nationale et le restant (40%) est destiné au marché 

étranger. Les vins sont tous très intéresants, en 

particulier parce qu’ils ont un grand potentiel pour le 

vieillessement et une haute persistance aromatique 

intense au niveau de palais. 

Le deuxième domaine a été le Domaine Hubert Reyser 

(j’ai dégusté les vins avec son fils Lionel). Le Pinot 

Auxerrois (un cépage très resistant aux différents types 
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de sols, plus fort en floraison et très bon pour les 

crémants et les vins blancs) procure une surprise pour 

sa vivacité à la mise en bouche. La plaisante nouvelle es 

que tous les vins ont un rapport qualité-prix excellent, 

un grand potentiel pour le vieillissement et une haute 

persistance gustative. Du domaine il est possible 

d’entrevoir la chaïne montagneuse qui separe l’Alsace 

de l’Allemagne. 

Le troisième domaine a été le Domaine Dischler où je 

me suis concentré principalment sur les dégustations 

des vins, en prêtant une atténtion spéciale à la 

Sélection de Grains Nobles, la typologie de vin qui 

représente l’Alsace à l’étranger. 

Le vendredi 05 février, j’ai commencé à connaitre les 

domaines du sud (de un point de vu commercial, ils 

sont plus connus et de un point de vue geographique, 

ils sont plus protegés par les montagnes que sont plus 

hautes). Le premier domaine que j’ai visité a été le 

Domaine Stoeffler à Barr.  Il s’agit d’un vigneron 

indépendant qui pratique l’agriculture biologique.  Au 

final de la dégustation des vins de ce domaine, je peux 

affirmer que ce sont de vins avec une grande 

persistance gustative, une grande correspondance 

entre l’examen olfactif et l’examen gustatif, et une 

remarquable qualité oenologique. 

Le deuxieme domaine a été le Domaine Beck-Hartweg 

Vigneron à Dambach-la-ville; ce domaine, qui pratique 
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l’agriculture biologique, a une prédominance de terroir 

granitique et tous les vignobles des vins Grand Cru y 

sont oriéntés au sud ou au sud-ouest. Pour ce qui 

concerne les vins, je peux confirmer toutes les 

caractéristiques que j’ai trouvées dans le domaine 

précédant, c’est-à-dire, la grande persistance gustative, 

la correspondance entre nez et bouche, et la qualité 

oenologique. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



19 
 

Les visites aux domaines – deuxième partie 

Le 09 février je suis allé visiter le Domaine Ostertag, un 

domaine qui n’a plus de 50 ans et qui, dès 1998, a 

produit des vins en suivant le projet de l’agriculture 

biodynamique: il est préférable de produire une 

quantité raisonnable de raisins (sans une acidité 

montreuse), ainsi on atteint plutôt le moment de la 

juste maturité et non la quantité dans les trois parcelles 

situées dans le même village du domaine. Il y a trois 

typologies de vins: les Vins de Fruit – assemblage de 

parcelles; les Vins de Pierre – expression de terroir; les 

Vins de Temps – sélection de grains nobles. La majorité 

des vins sont fermentés et élevés en barriques. 

Le deuxiéme domaine du jour est le Domaine Marc 

Kreydenweiss, un domaine avec trois siècles d’histoire 

et qui, dès 1989, a adopté un projet biodynamique 

pour la production des ses vins. Il y a une grande 

différence de terrains dans ses parcelles et les vins secs 

sont tous élevés en barrique. 

Le troisième et dernier domaine d’aujourd’hui est le 

Domaine Guy Wach. Le maître de ce domaine s’occupe 

de dessiner les etiquettes des bouteilles qui sont 

changées chaque année. Les vins ont gagné beaucoup 

de médailles dans plusieurs concours et pendant la 

dégustation ils montrent toutes leurs meilleures 

qualités. La maîtresse de maison nous dit que le 
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marché étranger le plus important es le marché 

japonais. 

Le 12 février j’ai commencé mon tour au domaine 

Vignoble Klur. Tous les vins sont produits avec la 

méthode de l’agriculture biologique, mais il est aussi 

très important de souligner que pour certaines 

categories des vins, le domaine passe directement à la 

production biodynamique (prêter attention aux cycles 

lunaires, utilization d’infusion d’herbes comme la 

valériane, etc.). 

Le deuxième domaine du jour est le Domaine Bott-

Geyl. La maîtresse des lieux qui me reçoit est très 

gentille et généreuse et me fait déguster beaucoup de 

vins, en m’invitant à faire un’analyse plus profonde 

avec un Gewürztraminer du 2003 (l’année de la 

canicule en Alsace). Le domaine est caracterisé par le 

fait qu’il n’est pas dans le circuit classique du tourisme 

des vignolese, mais il reçoit nombreux visiteurs dans la 

mesure où ses vins ont une grande valeur oenologique 

et sont très appreciés par le public. 

Kientzler est le dernier domaine du jour. Le Domaine 

Kientzler fait de l’agriculture raisonnée pour toute la 

production de ses vins. La qualité du Muscat est 

particulièrement  intéressante dans la mesure où il est 

possible de percevoir une différence qualitative 

notable quand on passe d’un vin à base de Muscat 
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Ottonel à un vin réalisé avec l’assemblage de Muscat 

Ottonel et de Muscat Petits Grains. 
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Les visites aux domaines – troisième partie 

Le 16 février je suis allé visiter le Domaine Weinbach 

(wein-vin, bach-rivière), le domaine qui a obtenu le 

premier terroir Grand Cru d’Alsace en 1975. Tous les 

travaux pour la production du vin sont faits selon les 

regles de l’agriculture biodynamique qui est consideré 

plus comme une philosophie de vie qu’une forme de 

travail; toutes les vendanges sont faites manuellement 

et les fermentations se déroulent dans des fûts de 

chêne, sauf les Muscat, Sylvaner et Pinot Blanc qui font 

leur fermentation en cuves inox. Le domaine produit de 

100.000 à 120.000 bouteilles pour an, dont le marché 

est divisé en 35-50% pour le marché étranger et le 

restant pour le marché national.   

Le deuxiéme domaine du jour est le Domaine Thomas 

André et fils, un domaine familial qui a une forte 

relation d’identité avec le territoire. Le propriétaire du 

domaine m’invite à m’asseoir à la table dans la cave où 

nous dégustons ses vins biologiques. Une très bonne 

expérience dans une vignoble qui fait seulment de 

l’agriculture biologique. 

Le 19 février j’ai commencé mon tour au Domaine 

Marcel Deiss. Ce domaine fait exclusivement de 

l’agriculture biodynamique et produit des vins qui sont 

l’expression d’un lieu particulier, en suivant la méthode 

de la complantation (cépages differents complantés 

dans le même terroir). Sur les etiquettes des bouteilles, 
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il n’y a pas les mentions des cépages et de sélection de 

grains nobles, mais on precise uniquement le terroir. 

Les vins rouges ont un grand potentiel pour le 

vieillessement  et les vins blancs combinent finesse et 

puissance. 

Le deuxième domaine du jour est le Domaine Rolly 

Gassmann. Le domaine a un âge de 4 siècles et les 

spécialités de la cave sont les vins, plus ou moins, 

sucrés. L'objet le plus original de la cave est le seau noir 

(partagé par les propriétaires et les visiteurs) utilisé 

comme un crachoir pour jeter le vin qui reste dans le 

verre. 

Le 23 février j’ai fini mon tour aux domaines alsaciens 

avec les visites au Domaine Jean-Marie Haag: un 

domaine familial qui practique l’agriculture biologique 

certifiée et où on trouve le Grand Cru le plus haut 

d’Alsace (420 mètres). La carte de visite du domaine est 

le Sylvaner Confidentiel (un “Eiswein” alsacien). Le 

deuxième domaine du jour a été le Crémant d’Alsace – 

Jean-Claude Buecher, un producteur qui se dedique 

uniquement à la production de crémants et fait ça avec 

un excellent style et une qualité supèrieure. 
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Les dégustations des vins 

 

www.domaine-pfister.com  

DOMAINE  PFISTER 

53, rue Principale 

F-67310 DAHLENHEIM 

http://www.domaine-pfister.com/
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BRUT – BLANC DE BLANCS – DOMAINE PFISTER   14,5% 

Date de Dégorgement: 17/10/15 

 

EXAMEN  VISUEL: brilliant, jaune paille et pour ce qui 

concerne les bulles, elles sont fines, abondantes et 

persistantes; la tenue du cordon est discrète. 

 

EXAMEN  OLFACTIF: pomme, poire, levure, beurre, 

miel, vanille et marguerite 
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EXAMEN GUSTATIF: il est perceptible un très bon goût 

à champenoise; il existe une structure cohérente et un 

juste équilibre; la persistance aromatique intense 

s`élève environ à 4/5 secondes 

 

MARIAGE: apéritif 

 

MON OPINION PERSONNELLE: un crémant pour être 

apprécié le dimanche avec la famille  
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PINOT BLANC – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – DOMAINE PFISTER 12,5%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: pomme, poire, pêche, fruit confits, 

acacia, noisette et violette 

EXAMEN GUSTATIF: d'une part, il est bien identifiable 

la sensation minérale tandis que sur l'autre, il est 

reconnaissable la fraîcheur du vin qui stimule une 

bonne salivation; Il a une structure importante et la 

persistance aromatique intense est de 6/7 secondes 
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MARIAGE: charcuterie 

MON OPINION PERSONNELLE: si vous voulez apprécier 

un bon Pinot Blanc, allez au Domaine Pfister, vous ne 

vous contenterez pas d’un seul verre, mais vous 

voudrez vous servir une deuxième fois, simplement 

pour le goût de déguster avec plaisir un excellent vin 
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 RIESLING  – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – DOMAINE PFISTER          12,5%   2013 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune paille 

EXAMEN  OLFACTIF: pêche, poire, pamplemousse, 

miel, tilleul, ortie blanche et graine de fenouil 

EXAMEN GUSTATIF: la note minérale est très forte 

dans la partie centrale de la langue et en même temps 

l'acidité (salivation dans les zones laterales de la 

bouche) est vraiment intéressante; la chaleur 
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alcoolique n’est pas très importante et la persistance 

aromatique intense est de 6/7 secondes 

MARIAGE: entrée de fruits de mer  

MON OPINION PERSONNELLE: un vin qui donne une 

digne leçon d’oenologie et qui a le don de bien 

représenter le domaine et l’ Alsace même 
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RIESLING  GRAND CRU ENGELBERG – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

PFISTER  13%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: citron, citronelle, fruits secs, fleurs 

blanches, épices douces, pierre à fusil et silex 

EXAMEN GUSTATIF: nous pouvons percevoir des notes 

minérales intéressantes avec la juste salivation dans les 

zones laterales de la langue; il y a une bonne sensation 

de douceur, il existe un corps bien structuré et la 

persistance aromatique intense s’énlève à environ 7/8  

secondes 
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MARIAGE: gibier à plume 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin trouve une 

inspiration qui démontre une forte personalité et une 

coexistence harmonique avec le mariage proposé 
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CUVÉE 8  – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – DOMAINE PFISTER         13%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: miel, chocolat blanc, vanille, herbe 

fraîche, fruits secs, fruits confits et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF: on peut identifier un corps 

prétentieux qui se répand partout le palais; la salivation 

joue un rôle majeur dans la bouche et au bout de la 

bouche, on perçoit l’arôme de fruits secs qui montre la 
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parfaite correspondance avec la sensation perçue 

pendant l’examen olfactif; la persistence aromatique 

intense est de 7 secondes 

MARIAGE: un vin pour parler 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin poursuit un rôle 

de pionnier: un mélange de raisins en Alsace: un 

monde qui concerne la production de vins de cépage 
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GEWÜRZTRAMINER  SILBERGER – VENDANGE 

TARDIVE – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – DOMAINE PFISTER  12,5%    2007 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et consistant 

(arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: litchi, confiture de litchi, vanille, 

abricot, fruit blanche cuit, confiture de prune jaune, 

poire jaune, pignon et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF: il y a une sensation douce très 

intéressante accompagnée  d’une robuste structure; la 

note minérale-salée est bien definie et la salivation est 
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sufisamment abondante; la saveur au bout de la 

bouche résulte douce  et la persistance aromatique 

intense est de 8 secondes 

MARIAGE: macarons avec framboise 

MON OPINION PERSONNELLE: le plaisir de boire une 

vendange tardive alsacienne est représenté au moment 

du mariage avec les macarons que transforme la 

combinaison en une source d’esprit de vivre dans le 

monde du vin et de la gastronomie 
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www.vins-reyser.com 

 

 

 

DOMAINE  HUBERT  REYSER 

26 Rue de la Chapelle 

67520 Nordheim 

 

 
 

http://www.vins-reyser.com/
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MUSCAT – VIN D’ALSACE – APPELLATION D’ORIGINE 

CONTRÔLÉE – DOMAINE HUBERT REYSER              

12,2% 2014  

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune verdâtre 

EXAMEN  OLFACTIF: poire, pomme, pamplemousse, 

crème pâtissière, chocolat blanc, vanille et marguerite 

EXAMEN GUSTATIF: la douceur gagne la première 

place, suivie par la richesse de la salivation qui donne 

de l’équilibre en contrebalanceant la sécheresse 

alcoolique; au bout de la bouche, on perçoit l’arôme de 

pamplemousse qui montre la parfaite correspondance 
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avec la sensation perçue pendant l’examen olfactif; la 

persistance aromatique intense s’élève à environ 5/6 

secondes 

MARIAGE: baguette avec jambon sec de Savoie 

MON OPINION PERSONNELLE: il est très naturel (pour 

ses hautes qualités) offrir à ce vin la possibilité d’être 

inseré dans une carte de vins internationale 
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AUXERROIS “LES PIERRES CHAUDES”  – VIN D’ALSACE 

– APPELLATION D’ORIGINE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

HUBERT REYSER   12,7% 2014  

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: acacia, fleurs blanches, jacinthe, 

accents citronnés, herbe fraîche, fruits secs et nuances 

de fruits confits 

EXAMEN GUSTATIF: une bonne sécheresse alcoolique 

accompagne une très intéressante rondeur; il y a aussi 

la juste salivation (dans les zones laterales de la langue) 

avec la sensation minérale-salée (dans le centre de la 
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langue sous forme de dèmangeaisons); la structure 

(sous forme de poids du vin au niveau de bouche) est 

robuste et la persistence aromatique intense est de 6/7 

secondes 

MARIAGE: poisson grillé 

MON OPINION PERSONNELLE: la relation prix-qualité 

est excellente et le vin reflète les caractéristiques 

typiques des vins d'Alsace (arômes, structure et 

persistance) 
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GEWÜRZTRAMINER “LES PIERRES CHAUDES”  – VIN 

D’ALSACE – APPELLATION D’ORIGINE CONTRÔLÉE – 

DOMAINE HUBERT REYSER   12,8% 2014  

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant 

EXAMEN  OLFACTIF: litchi, citron, pêche, amande, noix, 

arômes de pâtisserie, herbe et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF: la douceur au palais est soutenue 

par une bonne sécheresse alcoolique; la structure est 

celle d'un vin de qualité, la salivation est abondante 

dans les zones latérales de la langue et la persistance 

aromatique intense est de 4/5 secondes 
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MARIAGE: petit Munster – affinage traditionnel 

MON OPINION PERSONNELLE: si vous voulez un vin de 

bonne qualité et à un prix compétitif, quand vous êtes 

dans l’Alsace du Nord, à partir de maintenant, vous 

savez à quel domaine vous devez aller 
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PINOT GRIS – CUVÉE PERSONELLE Nº 1071  – VIN 

D’ALSACE – APPELLATION D’ORIGINE CONTRÔLÉE – 

DOMAINE HUBERT REYSER   13,4% 2012 

3.200 Bouteilles Numérotées  

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: fruits jaunes, fruits secs, noisette, 

champignon, confits aux épices, miel et praliné 
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EXAMEN GUSTATIF: il est un vin demi-sec avec une 

bonne présence alcoolique et une douceur séduisante 

au niveau du palais; la structure générale est forte, 

solide et cohérente; la sensation de la salivation 

complète l’examen gustatif en donnant le juste 

équilibre à la bouche; la persistance aromatique 

intense est de 8 secondes 

MARIAGE: macarons avec épices 

MON OPINION PERSONNELLE: c’est un vin qui gagne 

beaucoup en qualitè, il a un prix très avantageux et 

évoque de plus en plus  la coutume française de 

manger ensemble 
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RIESLING “LES 4 VENTS” – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION D’ORIGINE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

HUBERT REYSER   12,6% 2011  

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et consistant 

EXAMEN  OLFACTIF: citron, citronnelle, 

pamplemousse, fleurs blanches, tilleul, ortie blanche, 

note minerals et pierre à fusil. 

EXAMEN GUSTATIF: d’un côtè, la chaleur alcoolique, la 

douceur et la salivation ont une tendance dominante 

au niveau de langue; d’un autre côté, la structure et 

l’équilibre contrebalancent la situation générale dans la 
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bouche; la persistance aromatique intense s’élève à 

environ  7/8 secondes 

MARIAGE: volailles cuisinés avec épices 

MON OPINION PERSONNELLE: il y a une parfaite 

correspondance entre l’examen olfactif et l’examen 

gustatif pour ce qui concerne les arômes (agrumes et 

fleurs) et la relation prix-qualité est fantastique 
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www.domaine-dischler.com  

DOMAINE  DISCHLER 

23 Le Canal, 67120 Wolxheim 

 

http://www.domaine-dischler.com/
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SYLVANER – CARRIÈRE ROYAL – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE DISCHLER 

ANDRE  12% 2013 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: noix, amande, foin, orange, 

fleurs blanches et jacinthe 

EXAMEN GUSTATIF: la sensation alcoolique est 

présente et est associée avec le niveau de douceur 

au palais; le vin est bien structuré et relativement 
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équilibré; au bout de la bouche il y a une saveur à 

citron et dans l'ensemble est un vin harmonieux; la 

persistance aromatique intense est de 6/7 

secondes 

MARIAGE: moules et frites 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin pour acheter 

à nouveau et pour offrir à un ami 
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MUSCAT – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – DOMAINE DISCHLER ANDRE  

11,5% 2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF: herbes aromatiques, graine de 

coriandre, fleur d’orange, mandarine, zestes de citron, 

melon, vanille et crême fraîche   

EXAMEN GUSTATIF: l’acidité (sous forme de salivation 

dans les zones laterales de la langue) est très 
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intéressante et la rondeur du vin porte sur la sensation 

d’un équilibre général; au bout de la bouche il y a les 

saveurs de l’orange et de la mandarine (en parfaite 

correspondance avec l’examen olfactif) et la 

persistance aromatique intense est de 6/7 secondes 

MARIAGE: apéritif 

MON OPINION PERSONNELLE: je voudrais déguster 

une deuxième fois ce vin simplement parce que les 

arômes au niveau olfactif ont donné beaucoup 

d'émotions  
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PINOT GRIS – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE DISCHLER 

ANDRE  12,5% 2013 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune doré 

EXAMEN  OLFACTIF:  pêche, poire, pomme, acacia, 

noisette, champignon et violette 

EXAMEN GUSTATIF: une bonne salivation est 

contrebalancée par une riche sécheresse alcoolique, 

alors que la douceur du vin est supportée par une 

discrète structure; au bout de la bouche il y a la saveur 

de la pêche (en parfaite correspondance avec l’examen 
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olfactif) et la persistance aromatique intense est de 6/7 

secondes 

MARIAGE: tarte à l’oignon 

MON OPINION PERSONNELLE: les sensations de 

bouche sont très amicales, équilibrées et 

harmonieuses, pourtant il s’agit d’un vin de bonne 

qualité 
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RIESLING – ALSACE GRAND CRU – ALTEMBERG DE 

WOLXHEIM – APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – 

DOMAINE DISCHLER ANDRE  12,5% 2012 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant 

EXAMEN  OLFACTIF: pêche, poire, fruits secs, citron 

confit, anis, cumin, graine de fenouil et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF: la sécheresse alcoolique est 

evidente avec une robuste structure générale; l’acidité 
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(sous forme de salivation dans les zones laterales de la 

langue) est agréable et l’équilibre gustatif est bon; au 

bout de la bouche, il y a la saveur de la pêche (en 

parfaite correspondance avec l’exam olfactif) et la 

persistance aromatique intense est de 6/7 secondes 

MARIAGE: fromage de chèvre sec 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin idéal pour un 

dîner romantique et en même temps pour une 

occasion particulière 
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PINOT  NOIR – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE DISCHLER 

ANDRE   12% 2014 

EXAMEN  VISUEL: limpide, rouge pourpre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF: cassis, framboise, groseille, 

cannelle, réglisse et sous-bois 
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EXAMEN GUSTATIF: un peu de tannins donne une 

nouvelle vitesse qui ne manque pas de souligner la 

bonne salivation et aussi la plaisante rondeur; les fruits 

(groseille et cassis) perçus au nez sont confirmés au 

palais et la persistence aromatique intense s`élève  à 

environ  6/7 secondes 

MARIAGE: tourte à la viande (porc et veau) 

MON OPINION PERSONNELLE: un excellent vin qu’au 

premier moment vous inspire une combinaison avec 

une recette simple et délicieuse 
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PINOT GRIS – ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – SÉLECTION DE GRAINS NOBLES – 

DOMAINE DISCHLER ANDRE  13% 2007 

EXAMEN  VISUEL:   limpide et jaune doré 

EXAMEN  OLFACTIF: abricot, vanille, crème de 

pâtisserie, figue blanc, fleurs blanches, banane, poire, 

pomme, foin et  zeste de citron 

EXAMEN GUSTATIF: on peut identifier un corps 

prétentieux qui se répand partout dans le palais; la 

salivation joue un rôle secondaire dans la bouche, mais 
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la sensation de douceur est prédominante et la note 

minérale-salée est très intéressante; au bout de la 

bouche c’est doux avec la saveur d’abricot et la 

persistance aromatique intense  s’élève à environ  11-

12 secondes. 

MARIAGE: flan aux abricots 

MON OPINION PERSONNELLE: la richesse des arômes à 

l’examen olfactif est charmante et pendant l’examen 

gustatif l’émotion est intense, donc, pourquoi pas? 
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www.vins-stoeffler.com 

 

 

 

DOMAINE  VINCENT  STOEFFLER 

1 Rue des Lièvres, 67140 Barr 

 

 

 

http://www.vins-stoeffler.com/
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GEWÜRZTRAMINER – GRAND CRU FRANKSTEIN – 
ALSACE GRAND CRU – APPELLATION ALSACE GRAND 
CRU CÔNTROLÉE – AGRICULTURE BIOLOGIQUE – 
DOMAINE VINCENT STOEFFLER    13,5%     2012 
 
EXAMEN  VISUEL:   limpide et jaune doré 
 
EXAMEN  OLFACTIF: litchis, vanille, fruit de la passion, 
abricot, fruits exotiques, rose, gardenia, poivre blanc et 
caramel 
 
EXAMEN GUSTATIF: nous pouvons remarquer que la 

première impression nous est donnée par un expressif 

éventail d’arômes et une structure éloquente; il est 

possible de reconnaître une très généreuse note 

minerale-salée avec une captivante acidité (salivation 

dans les zones latérales du palais); au bout de la 
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bouche on perçoit l’arôme de litchis qui montre la 

parfaite correspondance avec la sensation perçue 

pendant l’examen olfactif; la persistance aromatique 

gustative s’élève à environ  7/8 secondes 

MARIAGE: wok de fruits de mer aux légumes (cuisine 

chinoise) 

MON OPINION PERSONNELLE: pour apprécier ce 

gewürztraminer, il suffit d’approcher le verre au nez 

pour la merveilleuse explosion des arômes et de faire la 

mise en bouche pour découvrir les fantastiques saveurs 

qui occupent le palais, en demandant le parfait mariage 

avec une recette de la cuisine chinoise 
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MUSCAT – UVA APIANA – APPELLATION ALSACE 

CÔNTROLÉE – AGRICULTURE BIOLOGIQUE – DOMAINE 

VINCENT STOEFFLER  12,5%    2014 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: note aromatique muscat, figue 

blanc, melon, zestes de citron, graine de coriandre, 

acacia, crème fraîche et fleur d’orange 

EXAMEN GUSTATIF: la douceur est discrète et les notes 

minérales se mélangent avec la salivation; la structure 
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est bonne et la persistance aromatique intense s’élève 

à environ  6/7 secondes 

MARIAGE: asperges à l’Alsacienne 

MON OPINION PERSONNELLE: ce vin revête un grand 

intérêt parce qu’il prend au serieux sa position de blanc 

de qualité concernant l’identité alsacienne 
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PINOT GRIS – KIRCHBERG DE BARR – ALSACE GRAND 

CRU – APPELLATION ALSACE GRAND CRU CÔNTROLÉE 

– AGRICULTURE BIOLOGIQUE – DOMAINE VINCENT 

STOEFFLER   13,5%     2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune paille 

EXAMEN  OLFACTIF: miel, poire, pomme, noisette, 

champignon, amande, noix et violette 

EXAMEN GUSTATIF: harmonieux et bien équilibré, avec 

un bon corps; il y a une sensation minérale-salée 
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remarquable et la salivation est séduisante; la 

persistance aromatique intense est de 7/8 secondes 

MARIAGE: lard paysan fumé 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin se distingue par 

de nombreuses facettes, mais il s’agit surtout d’un vin 

harmonique et robuste que se dirige vers la charcuterie 
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SYLVANER – APPELLATION ALSACE CÔNTROLÉE – 

AGRICULTURE BIOLOGIQUE – DOMAINE VINCENT 

STOEFFLER  12,5%    2014 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: fleurs blanches, herbe fraîche, 

foin, fruits secs, poire et pomme 

EXAMEN GUSTATIF: il est détectable la sensation des 

notes minérales dans la partie dorsale de la langue et il 

est également perceptible une intense salivation dans 
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les zones laterales de la bouche; la persistance 

aromatique intense est de 5 secondes 

MARIAGE: terrines de poisson 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin qu’enseigne à 

comprendre, dans une certaine mesure, ce qui est une 

bonne dégustation avec le juste mariage 
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RIESLING – KIRCHBERG DE BARR – ALSACE GRAND 

CRU – APPELLATION ALSACE GRAND CRU CÔNTROLÉE 

– AGRICULTURE BIOLOGIQUE – DOMAINE VINCENT 

STOEFFLER    13,5%      2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et consistant 

(arcs petit et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: pamplemousse, agrumes, pêche 

jaune, fleurs blanches, ortie blanche, réglisse, graine de 

fenouil et silex 

EXAMEN GUSTATIF: il est perceptible un bon 

pourcentage de salivation dans les zones latérales de la 
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langue; la sapidité (notes minérales-salées) est très 

importante et on peut définir la structure comme une 

structure robuste; il a une intrigante note alcoolique 

dans le sens qui génère une notable sécheresse 

alcoolique au niveau de bouche; au bout de la bouche, 

on perçoit les arômes de pamplemousse, de pêche et 

de réglisse qui montre la parfaite correspondance avec 

les sensationes perçues pendant l’examen olfactif; la 

persistance aromatique intense est de 8 secondes 

MARIAGE: langoustines  grillées 

MON OPINION PERSONNELLE: il met l’âme en 

mouvement parce que les occasions de recevoir des 

émotions stimulantes et serieuses foisonnent, ce qui 

fait de ce vin un produit de haute qualité 
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PINOT NOIR – LIEU-DIT SAZHOF – CUVÉE NATURE – 

APPELLATION ALSACE CÔNTROLÉE – AGRICULTURE 

BIOLOGIQUE – DOMAINE VINCENT STOEFFLER  

12,5%    2014 

 

EXAMEN  VISUEL:   limpide, rouge pourpre et assez 

consistant (arcs grands et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF: cassis, framboise, cerise, fraise 

cuite, cannelle, sous-bois, champignons et cuir 

EXAMEN GUSTATIF: nous pouvons détecter la juste 

salivation et en même temps une douceur 
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intéressante; le tanin n’est pas pertinente (comme 

dans tous les pinots noirs) et au bout de la bouche il y a 

les saveurs de cassis, de framboise et de cerise (en 

parfaite correspondance avec l’examen olfactif); la 

persistance aromatique intense est de 7/8 secondes 

MARIAGE: faisan à l’Alsacienne à la choucroute 

MON OPINION PERSONNELLE: il est impossible de se 

perdre dans ce pinot noir: il est peu tanique, il a 

presque un parfait équilibre et finalement une 

éxaltante correspondance entre le nez et la bouche qui 

nous permet de ne pas manquer  de transmettre à 

l’oenologue nos compliments 
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RIESLING SÉLECTION DE GRAINS NOBLES – LIEU-DIT  

MUHLFORST – APPELLATION ALSACE CÔNTROLÉE – 

AGRICULTURE BIOLOGIQUE – DOMAINE VINCENT 

STOEFFLER  13%    2006 

EXAMEN  VISUEL:   limpide et jaune ambre 

EXAMEN  OLFACTIF:   miel d’acacia, caramel, confiture 

d’agrumes, zeste de citron, fruits confits, orange, poire, 

foin et fleurs jaunes 

EXAMEN GUSTATIF: le vin est bien doux et aussi bien 

structuré; il est détectable la sensation intense des 

notes minérales dans la partie dorsale de la langue; 
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nous pouvons également percevoir une salivation très 

intéressante dans les zones laterales de la bouche; la 

correspondance entre le nez et la bouche est 

fantastique (les arômes son le citron et le miel), et la 

persistance aromatique intense s’élève à environ  

13/14 secondes 

MARIAGE: Bleu de Causses  AOP – affiné en caves 

naturelles 

MON OPINION PERSONNELLE: ce vin appartient au 

monde des grains nobles; ce monde a été immortalisé 

dans plusieurs descriptions et beaucoup de fiches de 

dégustation, malgré cela, ce vin mérite une place 

particulière parce que ses paramètres gustatifs sont 

excellents à tous égards 
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www.beckhartweg.fr 

 

 

 

 

Florian & Mathilde BECK-HARTWEG 

5 rue Clémenceau 67650  

Dambach-la-Ville 

 

 

 

 

http://www.beckhartweg.fr/
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SYLVANER – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – VIN BIOLOGIQUE – FLORIAN BECK-

HARTWEG VIGNERON   12,5%      2014 

EXAMEN  VISUEL:   limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs petit et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: pommes blanches, poires, foin, 

nuances de fruits confits, acacia et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF: on peut souligner que ce vin est 

presque équilibré, car il y a de faibles notes minérales, 

une note alcoolique pas dominante et une salivation 



78 
 

non excessive; la persistance aromatique intense est de 

5 secondes 

MARIAGE: salade exotique à l’avocat 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin calme et 

tranquille qui représente facilement la figure de 

l'apéritif 
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GEWÜRZTRAMINER  – GRAND CRU FRANKSTEIN – VIN 

D’ALSACE – APPELLATION ALSACE GRAND CRU 

CONTRÔLÉE – AGRICULTURE  BIOLOGIQUE – FLORIAN 

BECK-HARTWEG VIGNERON   13%      2012 

EXAMEN  VISUEL:   limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: litchis, agrumes, fruits de la 

passion, acacia, pivoine, abricot, fruits exotiques et 

caramel 

EXAMEN GUSTATIF: c’est un vin demi-sec qui n’a pas 

beaucoup de sécheresse alcoolique, mais par contre il 

détient une excellente sensation de douceur; au bout 
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de la bouche, on perçoit l’arôme du fruit exotique qui 

montre la parfaite correspondance avec la sensation 

perçue pendant l’examen olfactif; la persistance 

aromatique intense est de 6/7 secondes 

MARIAGE: un vin pour parler 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin qui peut être 

conseillé pour toutes les occasions 
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PINOT GRIS – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

GRAND CRU CONTRÔLÉE – VIN BIOLOGIQUE – 

FLORIAN BECK-HARTWEG VIGNERON   13%      

2014 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et consistant 

(arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: pêche, miel, poire, pomme, 

noisette, champignon, noix, amande et violette 

EXAMEN GUSTATIF: la fraîcheur du vin stimule une 

bonne salivation et la note minerale-salée donne une 

sensation de démangeaison très intéressante; il est 

equilibré, structuré et au bout de la bouche il y a les 
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saveurs de la pêche et de la noisette (en parfaite 

correspondance avec l’examen olfactif);  la persistance 

aromatique intense est de 6/7 secondes 

MARIAGE: pigeon aux asperges 

MON OPINION PERSONNELLE: ce pinot gris est un vin 

moderne et contemporain parce qu’il est un des 

nouveaux points de rencontre du goût international et 

des accords vins et mets 
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RIESLING GRAND CRU – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – AGRICULTURE BIOLOGIQUE – 

FLORIAN BECK-HARTWEG VIGNERON   12,5%      

2013 

EXAMEN  VISUEL:   limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: pêche, fruits compotes, fruits secs, 

citron confit, tilleul, ortie blanche, anis, graine de 

fenouil et pierre à fusil 

EXAMEN GUSTATIF: il est perceptible une grande 

structure au niveau de la bouche qui laisse un espace 
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important aux notes minerales-salées; la salivation avec 

la chaleur alcoolique complètent la session dégustative; 

la correspondance des arômes entre le nez et la 

bouche (citron et anis) confirme l’haute qualité du vin; 

la persistance aromatique intense est de 7/8  secondes 

MARIAGE: escalopes de veau à la crème 

MON OPINION PERSONNELLE: le spectacle des arômes 

et des sensations est fantastique parce qu’il montre 

une continuité et une correspondance qui déclarent 

que ce Grand Cru est un vin sensationnel 
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PINOT  NOIR F – NON FILTRÉ – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – VIN BIOLOGIQUE 

– FLORIAN BECK-HARTWEG VIGNERON      13%      2014 

EXAMEN  VISUEL:   limpide, rouge pourpre avec des 

reflets violets et assez consistant (arcs grands et 

gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: cassis, framboise, cerise, fraise 

cuite, réglisse, et sous-bois 

EXAMEN GUSTATIF: la note alcoolique n’est pas très 

forte, mais la présence des tannins est plutôt haute 

pour être un pinot noir; c’est un vin de corps avec une 



86 
 

bonne structure et une salivation intéressante; sur la 

finale en bouche, je perçois les arômes de réglisse et de 

fraise cuite qui montrent  l’exceptionnelle 

correspondance avec les sensationes perçues pendant 

l’examen olfactif; la persistance aromatique intense est 

de 6/7 secondes 

MARIAGE: civet de lièvre au sang mariné au vin rouge 

MON OPINION PERSONNELLE: le rôle dévolu à ce pinot 

noir est conforme avec les coûtumes utilisées pour un 

vin rouge: vieillir des ans dans la cave pour améliorer 

sensiblement 
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GEWÜRZTRAMINER SÉLECTION DE GRAINS NOBLES – 

VIN D’ALSACE – APPELLATION D’ORIGINE CONTRÔLÉE 

– BECK-HARTWEG VIGNERONS  12% 2007 

 

EXAMEN  VISUEL:   limpide et jaune doré 

EXAMEN  OLFACTIF: vanille, litchi, crème de pâtisserie, 

prune jaune, mandarine, confiture de poire, feuilles de 

thé, essence de camomille et fleurs blanches. 

EXAMEN GUSTATIF: il est perceptible un bon 

pourcentage de la salivation dans les zones latérales de 

la bouche et la sapidité (notes minérales-salées) est 
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très importante dans la partie dorsale de la langue; il 

est bien structuré et justement doux;  la persistance 

aromatique intense s’élève à environ 12/13 secondes 

MARIAGE: rousquilles fondants du Roussillon 

MON OPINION PERSONNELLE: c’est le vin du domaine 

qui reçoit le plus d’appréciations: la sensation de 

démangeaison générée  par la note minerale-salée est 

presque parfaite, la structure est colossale et la 

persistance gustative est supérieure à toutes les 

attentes; il s’agit d’un vin qui entretient la mémoire 

avec des souvenirs inoubliables 
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www.domaine-ostertag.fr 

 

 

DOMAINE  OSTERTAG 

87 Rue du Finkwiller, 67680 Epfig 

 

 

http://www.domaine-ostertag.fr/
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A360P  MUENCHBERG – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE OSTERTAG  14,5%   

2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:  acacia, jacinthe, foin, herbe 

fraîche, amande, noix, bois et coing 

EXAMEN GUSTATIF:   le paramètre de l’alcool est bien 

répresenté; la tendance minerale-salée se déplace 

vivement dans le centre de la langue et la structure du 

vin (sous forme de poids du vin au niveau de bouche) 
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est très importante; la persistance aromatique intense 

s’élève à environ  7/8 secondes 

MARIAGE:   salade de calamars 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin qui traite 

systématiquement les points de qualité dans chaque 

examen et qui représente un veritable exercice de 

haute dégustation pour les buveurs 
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LES VIEILLES VIGNES DE SYLVANER – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

OSTERTAG   12%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   fleurs blanches, jacinthe, foin, 

herbe fraîche et fruits secs 

EXAMEN GUSTATIF: un bon pourcentage d’acidité est 

accompagné d’une reposante douceur; la persistance 

aromatique intense est de 5/6 secondes 
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MARIAGE: crudités 

MON OPINION PERSONNELLE: la dégustation de ce vin 

est bien interprétée à travers les concepts universels (Ia 

simplicité du sylvaner) et des thématiques 

contemporaines (le mariage avec des recettes 

végétariennes) 
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PINOT BLANC BARRIQUES – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

OSTERTAG   12,8%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: arômes fumés, miel, poire, 

pomme, champignon, fruits secs, fleurs blanches et 

violette 

EXAMEN GUSTATIF: la sécheresse alcoolique occupe 

tout le palais et la structure est forte dans toute la 
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bouche; la persistance aromatique intense est de 5/6 

secondes 

MARIAGE: choucroute d’Alsace 

MON OPINION PERSONNELLE: ce vin favorise la 

dégustation des buveurs dans leurs examens gustatifs 

afin de les rendre actifs dans la connaissance complete 

du vin 
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PINOT GRIS BARRIQUES – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

OSTERTAG   13%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   pêche, miel, poire, pomme, fruits 

secs, noisette et praliné 
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EXAMEN GUSTATIF: l’expression de l’acidité (sous 

forme de salivation dans les zones latérales de la 

bouche) est la sensation dominante; la douceur est très 

intéressante et la persistance aromatique intense 

s’élève à environ 6/7 secondes 

MARIAGE: escalopes de dinde à la crème 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin apporte les justes 

paramètres pour réaliser à la perfection la tâche du 

marriage mets et vins 
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PINOT GRIS FRONHOLZ – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

OSTERTAG  14%  2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune paille 

EXAMEN  OLFACTIF: miel, champignon, bois, fruits secs 

et praliné 

EXAMEN GUSTATIF: la sécheresse alcoolique est 

captivante et la sensation de douceur se prête à une 

longue durée; la salivation est abondante et la note 
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minerale-salée continue avec plaisir dans la partie 

dorsale de la langue (sous forme de démangeaison); la 

structure générale est robuste et la persistance 

aromatique intense s’élève à environ   7/8 secondes 

MARIAGE: rôti de veau au vin blanc 

MON OPINION PERSONNELLE: un grand vin en toutes 

ses caractéristiques; pour mieux en approfondir la 

richesse olfactive et la complexité, il faut apprécier 

individuellement l’éventail de parfums au nez et de 

mettre en valeur la combinaison avec la recette 

suggérée 
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PINOT GRIS ZELLBERG – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE OSTERTAG   

14%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et peu 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF:   poire, pomme, fruits confits aux 

épices, fruits secs et praliné 

EXAMEN GUSTATIF: la première sensation qui arrive au 

palais est la sécheresse alcoolique; la deuxième est la 
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salivation qui introduit aussi un peu de sels mineraux et 

un peu de douceur; la persistance aromatique intense 

est de 8/9 secondes 

MARIAGE: cordon bleu 

MON OPINION PERSONNELLE: une ouverture à la 

totale compréhension de ce vin peut être la proposition 

de profiter de ses caractéristiques tant d’un point de 

vue dégustatif (bons arômes) comme d'un point de vue 

du mariage (combinaison avec la recette) 
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RIESLING  FRONHOLZ – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE OSTERTAG  13%   

2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   citron, citronnelle, 

pamplemousse, pêche, tilleul, ortie blanche, graine de 

fenouil et épices douces 

EXAMEN GUSTATIF:   une bonne sensation alcoolique 

est contrebalancé par une riche douceur qui s’etend 

dans toute la bouche; le vin est supporté par une 
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notable structure et la persistance aromatique intense 

est de 8/9 secondes 

MARIAGE:   omelette au fromage 

MON OPINION PERSONNELLE: l’objectif de ce vin est 

de faire connaître la valeur du cépage Riesling et les 

possibilités d’avoir un divers développement sur 

plusieurs terroirs avec des résultats toujours excellents 
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PINRIESLING HEISSENBERG  – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

OSTERTAG  13,5%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: citron, citronnelle, pêche blanche, 

citron confit, cumin et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF: le pourcentage d'alcool est 

facilement identifiable et la structure générale du vin 

est étendue sur tout le palais; il y a juste un point de 
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minéralité avec un peu d’acidité; la persistance 

aromatique intense s’élève à environ  8/9 secondes 

MARIAGE:  ravioli à la ricotta, sauge et basilic 

MON OPINION PERSONNELLE: l’analyse de ce Riesling 

évoque plusieurs témoignages qui nous rappellent qu'il 

s’agit d’un grand produit de l’ œnologie alsacienne 
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PINOT NOIR FRONHOLZ – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE 

OSTERTAG   12,5%   2008 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et rouge grenat. 

EXAMEN  OLFACTIF:   cassis, framboise, cerise, fruit 

cuit, biscuit, caramel, pivoine, violette, poivre blanc, 

herbe fraîche et cendre 

EXAMEN GUSTATIF: il y a une agréable rondeur et une 

intéressante douceur; la note minerale-salée et la 

salivation sont bien représentées; la sécheresse 
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alcoolique n’est pas très évidente et les tanins passent 

sans être aperçus; la persistance aromatique intense 

s’énlève à environ 8/9 secondes 

MARIAGE: Reblochon 

MON OPINION PERSONNELLE: ce vin a pour objectif de 

faire acquérir des savoir-faire permettant de maîtriser 

les caractéristiques du pinot noir dans la plupart des 

situations oenologiques de la vie alsacienne 
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www.kreydenweiss.com   

 

 

DOMAINE  KREYDENWEISS 

12 Rue Deharbe, 67140 Andlau 

 

 

http://www.kreydenweiss.com/
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CLOS REBBERG – CRU D’ALSACE – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – MARC 

KREYDENWEISS 12,5%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre avec des 

reflets jaune paille et assez consistant (arcs petits et 

gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: citron, citronnelle, agrumes, 

pêches cumin, réglisse, graine de fenouil, épices 

douces, silex et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF:   l’effet des polyalcools (douceur 

et rondeur du vin) est dominant; il y a juste un point de 
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salivation et un peu de note minérale-salée; la 

structure (sous forme de poids du vin au niveau de 

bouche) est vigoureuse et la persistance aromatique 

intense s’élève à environ  8/9 secondes 

MARIAGE:   salade exotique aux crevettes 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin qui est la plus 

classique expression du terroir, avec beaucoup de 

longueur, très puissant et pas épuisé; je le 

recommenderai pour un anniversaire de mariage 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



111 
 

 

LA FONTAINE AUX ENFANTS – CRU D’ALSACE – VIN 

D’ALSACE – APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – 

MARC KREYDENWEISS 12,5%   2014 

50% pinot blanc + 50% pinot auxerrois 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille avec des reflets 

dorés et assez consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   coing, confiture, foin, herbe 

fraîche, accents citronnés, acacia, jacinthe et fleurs 

blanches 

EXAMEN GUSTATIF:   une bonne douceur (agréable 

rondeur du vin) est contrebalancée par une riche 

acidité (salivation dans les zones latérales de la 
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bouche); la structure du vin est énergique et la 

persistance aromatique intense est de 7/8 secondes 

MARIAGE:   salade de poulpes 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin fascine par son 

éventail d’arômes et étonne par sa structure (très 

solide) et par sa persistance gustative (très tenace) 
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PINOT GRIS LERCHENBERG – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – MARC 

KREYDENWEISS 12,5%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille avec des reflets 

jaune doré et assez consistant (arcs grands et gouttes 

lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   fruits jaunes, arômes fumés, 

coing, acacia, noisette, abricot, sous-bois et fruits secs 
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EXAMEN GUSTATIF: l’acidité (sous forme de salivation 

dans les zones latérales de la langue) est importante 

tandis que la sécheresse alcoolique est inférieure; au 

bout de la bouche il y a une saveur légèrement amère 

et la persistance aromatique intense est de 6/7 

secondes 

MARIAGE: lapin à la moutarde 

MON OPINION PERSONNELLE: ce pinot gris est fondé 

sur une idée d’arômes divers et distingués  et sur un 

esprit d’équilibre gustatif, ce qui approche le vin à tous 

les palais et au goût international 
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RIESLING ANDLAU – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – MARC KREYDENWEISS 13%   

2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille avec des reflets 

dorés et assez consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   pêche, poire, fruits compotes, 

fleurs blanches, tilleul, ortie blanche, anis, cumin et 

pierre à fusil. 

EXAMEN GUSTATIF:   la sensation des polyalcools 

(douceur et rondeur du vin) est associée au niveau de 
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sels minéraux (note minerale-salée) présente dans la 

partie central de la langue; au palais le vin est bien 

structuré et  la persistance aromatique intense est de 

7/8 secondes 

MARIAGE:   cabrichaud au lardon 

MON OPINION PERSONNELLE: ce vin semble bien 

organisé pour avoir à disposition tous les paramètres 

qui permettent de vivre une expérience dégustative 

constante et en même temps puissante 
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WIEBELSBERG GRAND CRU – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – MARC 

KREYDENWEISS 13,5%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre avec des 

reflets jaune paille et assez consistant (arcs petits et 

gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   agrumes, pêche, poire, citron 

confit, anis, cumin, réglisse et pétrole. 

EXAMEN GUSTATIF:   la douceur au palais est soutenue 

par une bonne structure à la bouche; la salivation est 
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abondante dans les zones latérales de la langue et la 

persistance aromatique intense est de 8/9 secondes 

MARIAGE: filet mignon de porc 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin a une grande 

possibilité de vieillissement, pourtant il faut être 

patients pour obtenir des grandes surprises dans 

l’avenir 
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www.guy-wach.fr   

 

 

DOMAINE  GUY  WACH 

5 Rue de la Commanderie, 67140 

Andlau 

 

http://www.guy-wach.fr/
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GRAND CRU KASTELBERG RIESLING – DOMAINE DES 

MARRONIERS  – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – GUY WACH 13,5%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille avec des reflets 

jaune doré et assez consistant (arcs petits et gouttes 

lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   citron, citronnelle, agrumes, 

pêche jaune, tilleul, graine de fenouil, notes minérales 

et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF:   nous pouvons détecter la juste 

sécheresse alcoolique et aussi une douceur 

intéressante; la note minérale-salée est très pertinente 

aux caractéristiques du terroir et du cépage; la 
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structure est compacte et la persistance aromatique 

intense est de 8/9 secondes 

MARIAGE: poitrine de veau roulée et farcie alsacienne 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin de bonne qualité: 

un discret éventail d’arômes à l’examen olfactif et un 

formidable équilibre à la bouche 
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GRAND CRU MOENCHBERG – DOMAINE DES 

MARRONIERS  – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – GUY WACH 13,5%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   citron, citronnelle, agrumes, 

tilleul, ortie blanche, pêche jaune, graine de fenouil et 

silex 
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EXAMEN GUSTATIF: la perception de l’alcool et l’effet 

de la rondeur du vin apportent une sensation 

d’harmonie très séduisante; par contre, la structure 

générale du vin est plus rustique et  la persistance 

aromatique intense est de 8/9 secondes 

MARIAGE:    poulet au riesling 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin est complet au 

nez, très harmonieux au niveau gustatif et en ligne 

générale, c’est un vin de haute qualité 
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RIESLING GRAND CRU WIEBELSBERG – DOMAINE DES 

MARRONIERS  – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

GRAND CRU CONTRÔLÉE – GUY WACH  13,5%   

2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre avec des 

reflets jaune pailles et assez consistant (arcs petits et 

gouttes lentes) 
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EXAMEN  OLFACTIF:    pêche, pamplemousse, agrumes, 

citron confit, graine de fenouil, orange et fleurs 

blanches 

EXAMEN GUSTATIF:   la douceur et la structure du vin 

sont les premières sensations qui apparaissent au 

palais; la salivation est bien distribuée dans les zones 

latérales de la langue et la persistance aromatique 

intense s’élève à environ  8/9 secondes 

MARIAGE:   rôti de porc traditionnel 

MON OPINION PERSONNELLE:  un vin de haute qualité 

et avec une grande possibilité de vieillissement 
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TRADITION RIESLING – DOMAINE DES MARRONIERS  – 

VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – 

GUY WACH 13,5%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune verdâtre  

EXAMEN  OLFACTIF:   agrumes, pêche, fleurs blanches, 

tilleul, ortie blanche, graine de fenouil et citron confit 

EXAMEN GUSTATIF:   il est possible de reconnaître une 

bonne sécheresse alcoolique avec une très agréable 
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douceur; la salivation est supportée par une structure 

forte et solide; la persistance aromatique intense 

s’élève à environ 7/8 secondes 

MARIAGE:   dinde au vin blanc 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin qui est très 

efficace dans tous ses paramètres gustatifs et qui ne 

demande qu'à être debouché, dégusté et marié avec la 

juste recette 
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PINOT NOIR CUVÉE SAINT HUBERT – DOMAINE DES 

MARRONIERS  – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – GUY WACH 13%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et rouge grenat 

EXAMEN  OLFACTIF:   cassis, framboise, cerise, herbe 

fraîche, géranium et violette 

EXAMEN GUSTATIF: il y a une structure générale très 

légère et des tannins pas fatigants; la note minérale-
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salée et la salivation sont les caractéristiques 

dominantes de la bouche; la persistance aromatique 

intense s’élève à environ  6/7 secondes 

MARIAGE: Petit Pont l’Evêque A.O.P. (affine 4 semaines 

en cave) – Traditions de Normandie 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin avec des 

sensations très faibles à la bouche qui le rendent idéal 

pour déguster à table et partager avec un fromage 
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www.klur.net  

 

VIGNOBLE  KLUR 

105 Rue des Trois Épis, 68230 

Katzenthal 
 

http://www.klur.net/
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CRÉMANT KLUR – BRUT – APPELLATION CRÉMANT 

ALSACE CONTRÔLÉE – VIGNOBLE KLUR  AGRICULTURE 

BIOLOGIQUE   12%    

 

EXAMEN  VISUEL:   brillant, jaune paille et pour ce qui 

concerne les bulles, elles sont fines, abondantes et 

persistantes; la tenue du cordon est discrète 

EXAMEN  OLFACTIF:   pêches, abricots, notes de fruits 

secs, miel, levure, beurre, croûte de pain et chocolat 

blanc 
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EXAMEN GUSTATIF: au début il y a la sensation de la 

douceur et le paramètre de la structure; après juste un 

point de minéralité (démangeaison dans la partie 

centrale de la langue) avec un peu d’acidité (salivation) 

pour arriver au final où les saveurs qui restent sont le 

miel et le beurre; la persistance aromatique intense 

s’élève à environ  6/7 secondes 

MARIAGE:  jambon de Bayonne 

MON OPINION PERSONNELLE:  un bon apéritif à 

partager avec de la charcuterie 
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CRÉMANT D’ALSACE – SANS SOUFRE AJOUTÉ – 

CLÉMENT KLUR BRUT – APPELLATION CRÉMANT 

ALSACE CONTRÔLÉE – VIGNOBLE KLUR – VIN 

BIOLOGIQUE ET BIODYNAMIQUE 12%    

 

EXAMEN  VISUEL:   brillant, jaune doré et pour ce qui 

concerne les bulles, elles sont fines, abondantes et 

persistantes; la tenue du cordon est discrète 

EXAMEN  OLFACTIF: pomme, poire, coing, notes de 

fruits secs, brioche, fleurs blanches, levure, beurre et 

croûte de pain 
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EXAMEN GUSTATIF: une grande douceur au niveau du 

palais et une intéressante harmonie dans la bouche: la 

bonne salivation, la juste sécheresse alcoolique et la 

robuste structure complètent l’examen; la persistance 

aromatique intense s’élève à environ  7/8 secondes 

MARIAGE:   fromage de chèvre fermier (lait cru entier) 

MON OPINION PERSONNELLE:   les sensations amicales 

de la bouche et la relation qualité-prix font de ce 

crémant un vin raffiné 
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GEWÜRZTRAMINER KLUR – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – VIGNOBLE KLUR 

CLÉMENT – AGRICULTURE BIOLOGIQUE  

 13,5%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille assez consistant 

(arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:   litchis, ananas, rose, pivoine, 

gardenia, fruits exotiques et fruits confits 

EXAMEN GUSTATIF:  un vin demi-sec où l’effet des 

polyalcools (doceur et rondeur du vin) est intéressant 

parce qu’il laisse ouvert un espace aux sels minéraux 
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(démangeaison dans la partie dorsale de la langue) et 

permet à la structure de confirmer son pouvoir dans le 

palais; au final il est légèrement amer avec une saveur 

à litchi et ananas, et la persistance aromatique intense 

est de 7/8 secondes 

MARIAGE:   cuisine chinoise 

MON OPINION PERSONNELLE:   le vignoble reçoit plus 

de soleil, les raisins ont une quantité plus grande de 

sucre et le résultat final est un vin demi-sec agréable 

qui pourrait être marié avec une bonne recette de 

cuisine chinoise 
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GEWÜRZTRAMINER GRAND CRU WINECK 
SCHLOSSBERG – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 
GRAND CRU CONTRÔLÉE – VIGNOBLE KLUR CLÉMENT 
– AGRICULTURE BIOLOGIQUE 13,5%   2010 
 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 
consistant (arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: litchis, fruits de la passion, ananas, 

mangue, pêche jaune, pivoine, gardenia, acacia, 

cardamone, pain d’épices, fruits exotique et fruits 

confits 
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EXAMEN GUSTATIF: un vin doux qui donne une 

importance particulière à la douceur, à l’aciditè 

(salivation dans les zones latérales de la langue) et à la 

minéralité (sous forme de démangeaison dans la partie 

dorsale de la langue); la sensation du final de la bouche 

est légèrement amère avec la saveur d’ananas; la 

persistance aromatique intense est de 7/8 secondes 

MARIAGE: tarte aux pêches sur crème d’amande 

MON OPINION PERSONNELLE:   un vin excellent (grand 

bouquet olfactif et équilibre presque parfait dans la 

bouche); idéal au final de repas pour faire un mariage 

avec une tarte aux fruits 
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GEWÜRZTRAMINER SEC – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – VIGNOBLE KLUR 

CLÉMENt – AGRICULTURE BIOLOGIQUE  

 13%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et peu 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF:   litchi, ananas, pêche jaune, rose, 

pivoine, gardenia, pain d’épices 

EXAMEN GUSTATIF: une combinaison gustative 

composée par trois acteurs principales: polyalcools 

sous forme de douceur, acidité sous forme de 
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salivation et sels minéraux sous forme de 

démangeaison; le final de bouche est legèrement amer 

et la persistance aromatique intense s’élève à environ 

7/8 secondes 

MARIAGE:   poulet au curry 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin est toujours 

intéressant, surtout quand il est possible de proposer 

un mariage avec de la viande blanche cuisinée avec des 

épices asiatiques 
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RIESLING WINECK SCHLOSSBERG – CLÉMENT KLUR – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – VIGNOBLE KLUR 

CLÉMENT – AGRICULTURE BIOLOGIQUE   13,5%   

2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: agrumes, pêche, abricot, citron 

confit, orange, fruits tropicaux et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF: la sécheresse alcoolique est  

puissante avec l’impression d’une grande présence de 
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sels minéraux; la structure est forte et au bout de la 

bouche il y a la saveur des agrumes (en parfaite 

correspondance avec l’examen olfactif); la persistance 

aromatique intense est de 6/7 secondes 

MARIAGE: poisson cru (sushi) 

MON OPINION PERSONNELLE: un bon riesling qui est 

dans la position de mériter une mention particulière 

pour la correspondance des arômes entre le nez et la 

bouche; le résultat du mariage avec le sushi porrait être 

très intéressant 
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www.bott-geyl.fr 

 

 

DOMAINE  BOTT-GEYL 

1 Rue du Petit Château, 68980 

Beblenheim 

 
 

http://www.bott-geyl.fr/
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GEWÜRZTRAMINER LES ÉLÉMENTS – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE BOTT-

GEYL   13%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF:   litchis, fruits de la passion, 

ananas, pain d’épices, pêche blanche, pivoine et 

gardenia 
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EXAMEN GUSTATIF: le vin est moelleux d’un point de 

vue des polyalcools et est aussi assez sapide pour ce 

qui concerne le paramètre des sels minéraux; le final de 

bouche est legèrement amer avec les saveurs de litchis 

et ananas, et la persistance aromatique intense s’élève 

à  environ  7/8 secondes 

MARIAGE: terrines de poisson 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin pour commencer 

un repas et/ou pour marier avec une entrée de poisson 
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GEWÜRZTRAMINER FURSTENTUM GRAND CRU – VIN 

D’ALSACE – APPELLATION ALSACE GRAND CRU 

CONTRÔLÉE – DOMAINE BOTT-GEYL  13,5%   2008 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF:   litchis, agrumes, cannelle, pan 

d’épices, caramel, pivoine et gardenia 

EXAMEN GUSTATIF: un vin plus doux que demi-sec, 

avec une sécheresse alcoolique  qui est en parfaite 

concordance avec la structure générale du vin; la 
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sensation minérale-salée (sous forme de démangeaison 

dans la partie dorsale de la langue) contrebalance 

l’effet de la douceur donnée par les polyalcools; la 

persistance aromatique intense s’élève à environ  

12/13 secondes 

MARIAGE: tarte brioche aux fruits  

MON OPINION PERSONNELLE:   une émotion gustative 

presque idyllique qui vous transporte dans la 

dimension de vins de haute qualité qui sont mis en 

valeur grâce au mariage avec des desserts 
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GEWÜRZTRAMINER SONNENGLANZ – GRAND CRU – 

APPELLATION ALSACE GRAND CRU CONTRÔLÉE – 

DOMAINE BOTT-GEYL   13%   2008 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune ambre 

EXAMEN  OLFACTIF: litchis, agrumes, fruits de la 

passion, ananas, pain d’épices, fruits confits, pivoine et 

gardenia 

EXAMEN GUSTATIF: la note minerale-salée est 

prédominante et le corps du vin est très robuste; la 

sensation alcoolique et la salivation complètent 
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l’examen gustatif; la persistance aromatique intense 

est de 10/11 secondes 

MARIAGE: tarte de pommes 

MON OPINION PERSONNELLE:  un bon vin à tout 

moment parce que dans la jeunesse, la qualité est 

haute et quand le vin est plus âgé, la qualité est 

constante 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



150 
 

 

MUSCAT LES ÉLÉMENTS – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE BOTT-

GEYL   11,5%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune paille  

EXAMEN  OLFACTIF: acacia, fleur d’orange, zestes de 

citron, pamplemousse et figue   

EXAMEN GUSTATIF: il est moelleux, il a une bonne 

salivation et la sensation minerale-salée est exquise; la 

persistance aromatique intense est de 6/7 secondes 
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MARIAGE:   apéritif 

MON OPINION PERSONNELLE:  le juste apéritif avant 

d'aller manger une pizza avec des amis 
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PINOT GRIS LES ÉLÉMENTS – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE BOTT-

GEYL   13,5%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune doré  

EXAMEN  OLFACTIF: pêche jaune, miel, acacia, 

noisette, champignon et praliné 

EXAMEN GUSTATIF: la structure générale du vin est 

très forte et l’acidité (salivation dans les zones latérales 

de la langue) est abondante; la chaleur alcoolique 



153 
 

occupe une position notable au niveau de palais et au 

bout de la bouche on perçoit les arômes de noisette et 

de praliné qui montrent la parfaite correspondance 

avec la sensation perçue pendant l’examen olfactif; la 

persistance aromatique intense s’élève à environ 8/9 

secondes 

MARIAGE:   speck – jambon des Dolomites, recette des 

terroirs des Alpes italiennes 

MON OPINION PERSONNELLE:   le plaisir du palais se 

réjouit de la dégustation de ce vin, mais la plus grande 

exaltation du goût est au moment du mariage, quand la 

salivation du vin contrebalance magnifiquement 

l’onctuosité du jambon 
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PINOT GRIS FURSTENTUM GRAND CRU – 

APPELLATION ALSACE GRAND CRU CONTRÔLÉE – 

DOMAINE BOTT-GEYL   14,5%   2006 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune ambre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF: pêche jaune, poire, confiture de 

pomme jaune, fruits confits aux épices et miel 

EXAMEN GUSTATIF: la sensation sucrée est le premier 

paramètre gustatif qu’on perçoit; ce paramètre est 

suivi par la chaleur alcoolique qui accompagne la 

douceur générée par les polyalcools; la structure est 
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solide et robuste, et la persistance aromatique intense 

s’élève à environ 9/10 secondes 

MARIAGE:   un vin pour la conversation 

MON OPINION PERSONNELLE:  un vin qui est plein de 

choses: d’un côté il est trop puissant, mais d’un autre 

côte il est bien sucré et pourtant très reposant; un vin 

qui propice à la conversation 
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PINOT GRIS SONNENGLANZ GRAND CRU – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE BOTT-

GEYL   13,5%   2009 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs grands et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF:   fruits jaune, pomme, poire, 

arômes fumés, épices, miel et fruits confits aux épices  

EXAMEN GUSTATIF: un vin doux avec un bon 

pourcentage de chaleur alcoolique; il est aussi un vin 

moelleux et est supporté par une structure massive; au 

bout de la bouche il y a la saveur de fruit jaune (en 
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parfaite correspondance avec l’examen olfactif) et la 

persistance aromatique intense est de 9/10 secondes 

MARIAGE:   flan à la vanille 

MON OPINION PERSONNELLE: la clé gustative de ce vin 

est située au nez parce que nous trouvons une corbeille 

de fruits qui est vraiment charmante et qui représente 

le juste paramètre pour faire la concordance avec 

l’arôme de la vanille au moment du mariage 
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RIESLING KRONENBOURG – CRU D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE BOTT-

GEYL   12,5%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et jaune doré  

EXAMEN  OLFACTIF: citron, citronnette, 

pamplemousse, pêche blanche, miel, acacia et fruits 

confis aux épices 

EXAMEN GUSTATIF: un discret potentiel alcoolique est 

supporté par une notable douceur; la salivation, dans 

les zones latérales de la bouche, est exhubérante et est 
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accompagnée de la note minérale-salée donnée par la 

grande présence des sels minéraux; la persistance 

aromatique intense s’élève à environ 8/9 secondes 

MARIAGE:   petit Camembert – affine au Calvados 

MON OPINION PERSONNELLE:   un vin qui a beaucoup 

de possibilitès d’améliorer, toutefois il est possible de 

déguster et faire le mariage aussi en ce moment, grâce 

à ses élégantes qualités œnologiques 
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GEWÜRZTRAMINER SONNENGLANZ – SÉLECTION 

GRAINS NOBLES – ALSACE GRAND CRU – DOMAINE 

BOTT-GEYL – AGRICULTURE BIOLOGIQUE  12%   2005 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune ambre et très 

consistant  

EXAMEN  OLFACTIF:   confiture de litchis, zeste 

d’agrumes, abricot cuite, banane flambée au rhum, 

chocolat blanc, talc et juste une pointe de bougie 
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EXAMEN GUSTATIF: la sensation sucrée est une 

émotion qui ne finit jamais; la perception de la douceur 

donne un effet totalement réposant et la note 

minérale-salée fait revivre toutes les papilles gustatives 

de la partie centrale de la langue; la salivation est 

plaisante et la persistance aromatique intense s’élève à 

environ 14/15 secondes 

MARIAGE: foie gras de canard avec pain d’épices à la 

figue  

MON OPINION PERSONNELLE: un vin à boire à petites 

cuillères qui se prête superbement à la méditation 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



162 
 

 
 

www.vinskientzler.com   

 

DOMAINE  KIENTZLER 

50 Route de Bergheim, 68150 

Ribeauville 
 

http://www.vinskientzler.com/
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GEWÜRZTRAMINER GRAND CRU – OSTERBERG – VIN 

D’ALSACE – APPELLATION ALSACE GRAND CRU 

CONTRÔLÉE – DOMAINE KIENTZLER   13,5%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:  litchis, agrumes, fruits de la 

passion, ananas, rose blanche, géranium, gingembre, 

cardamonme, crème fraîche et vanille 

EXAMEN GUSTATIF: pour ce qui concerne la sensation 

sucrée, il s’agit d’un vin entre sec et demi-sec; la 

sécheresse alcoolique est présente et les polyalcools 
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donnent la juste rondeur au vin; la structure générale 

est consistante et la persistance aromatique intense 

s’élève à environ 7/8 secondes 

MARIAGE: pâtes au pesto genovese 

MON OPINION PERSONNELLE: alors que le vin 

s’apprête à surprendre les papilles gustatives, une 

recette des pâtes au pesto genovese est en train d’être 

preparée pour le mariage le plus classique du 

Gewürztraminer 
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MUSCAT – VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – DOMAINE KIENTZLER   12,5%   2014 

Muscat Petits Grains + Muscat Ottonel 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: arôme aromatique du Muscat, 

graine de coriandre, acacia, geranium, orange, melon, 

figue blanche et bouquet de raisin frais 

EXAMEN GUSTATIF:   la douceur du vin accompagne la 

salivation (dans les zones latérales de la bouche) pour 

arriver à un intéressant équilibre gustative; au bout de 
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la bouche il y a les saveurs de l’orange et de la figue (en 

parfaite correspondance avec l’examen olfactif) et la 

persistance aromatique intense est de 7/8 secondes   

MARIAGE: macédoine de légumes 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin qui peut être de 

plus en plus fêté parce qu’il a des caractéristiques que 

lui donne beaucoup de chances de réussir pendant tous 

les repas où il y a une recette avec les légumes 
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MUSCAT GRAND CRU – KIRCHBERG DE RIBEAUVILLE – 

VIN D’ALSACE – APPELLATION ALSACE GRAND CRU 

CONTRÔLÉE – DOMAINE KIENTZLER   13%   2014 

Muscat Ottonel 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et peu 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF: arôme aromatique du Muscat, 

graine de coriandre, acacia, fruit rose blanche, fleur 

d’orange, agrumes, foin et herbe sèche     

EXAMEN GUSTATIF: la salivation de la bouche est 

contrebalancée par une forte présence de sels 
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minéraux (sous forme de démangeaison dans la partie 

dorsale de la langue); la structure générale est robuste 

et l’harmonie de bouche résulte récompensante; la 

persistance aromatique intense s’élève à environ 9/10 

secondes 

MARIAGE:   filet du poisson au four 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin sous le signe de 

la continuité: il est marqué par un éventail des arômes 

typiques du Muscat et par une plaisante harmonie de 

bouche 
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RIESLING GRAND CRU – GEISBERG – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE GRAND CRU CONTRÔLÉE – 

DOMAINE KIENTZLER   13,5%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: citron, citronnelle, 

pamplemousse, pêche blanche, herbe fraîche, ortie 

blanche, fleurs blanches, anis, graine de fenouil et silex 

EXAMEN GUSTATIF: la sécheresse alcoolique trouve 

son équilibre avec la salivation; la structure du vin est 

très intéresante et l’harmonie de la bouche est 
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facilement realizable; la persistance aromatique 

intense est de 11/12 secondes; un vin avec un grand 

potentiel de vieillissement  

MARIAGE:  quiche au saumon frais 

MON OPINION PERSONNELLE: tous les paramètres 

degustatifs sont prédefinis pour l'excellence  

œnologique, dans le sense que participent activement 

et mutuellement à la composition d'un ravissant 

bouquet olfactif et d’une brillante harmonie gustative 
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www.domaineweinbach.com   

 

 

 

DOMAINE  WEINBACH 

25 Route du Vin, 68240 

Kientzheim 

 
 

http://www.domaineweinbach.com/
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GEWÜRZTRAMINER GRAND CRU – FURSTENTUM – 

ALSACE GRAND CRU – APPELLATION ALSACE GRAND 

CRU CONTRÔLÉE – DOMAINE WEINBACH   13,5%   

2013 

 

EXAMEN  VISUEL:  limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:  litchis, fruits de la passion, 

mangue, vanille, caramel, fruits exotiques, rose 

blanche, pivoine et gardenia  

EXAMEN GUSTATIF:  un vin entre sec et semi-sec avec 

une rondeur fantastique au palais; l’acidité (sous forme 

de salivation dans les zones latérales de la bouche) est 
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suffisante pour contrebalancer la minéralité (sous 

forme de demangeaisons dans la partie dorsale de la 

langue); la forte structure générale du vin et l’équilibre 

gustatif completent l’examen gustatif; la persistance 

aromatique intense est de 9/10 secondes   

MARIAGE:  espadon grillé au romarin 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin qui commence 

de style baroque (une émotion sucrée très confortable) 

et finit de style gothique (une legère sensation 

d’amertume au final); un vin d’haute qualité pour 

apprécier et partager entre amis 
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RIESLING GRAND CRU – SCHLOSSBERG – ALSACE 

GRAND CRU – APPELLATION ALSACE GRAND CRU 

CONTRÔLÉE – DOMAINE WEINBACH   13,5%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL:  limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF:  citron, citronnelle, pêche blanche, 

tilleul, ortie blanche, fruits tropicaux (mangue et 

cherimoya) et fleurs blanches  

EXAMEN GUSTATIF: la sécheresse alcoolique et les 

sensations de douceur et de rondeur du vin sont 
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paramètres dominants á la mise en bouche; l’acidité 

(sous forme de salivation dans les zones latérales de la 

bouche) est très intéresante et la structure générale du 

vin est robuste et solide; au bout de la bouche il y a les 

saveurs du mangue et de la cherimoya (en parfaite 

correspondance avec l’examen olfactif) et la 

persistance aromatique intense est de 9/10 secondes   

MARIAGE:  langoustes grillées 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin avec un grand 

potentiel de vieillissement qui bien se prête à la 

conversation, mais aussi au mariage avec une 

importante recette comme une langouste au gril;  tout 

semble complètement nouveau, mais absolument 

familier, dans le sense que plus l’effet de la dégustation 

est agréable, plus le vin est plaisant 
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TOKAY PINOT GRIS – SÉLECTION DE GRAINS NOBLES – 

ALTERNBOURG – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE WEINBACH   10,5%   

2005 

 

EXAMEN  VISUEL:  limpide et jaune doré  

EXAMEN  OLFACTIF:   pêche jaune, confiture d’arômes, 

noisette, champignon, fruits confits aux épices, miel et 

chocolat blanc  

EXAMEN GUSTATIF: en premier lieu, la douceur et la 

structure du vin sont dominantes; il est identifiable la 

sensation intense des notes minérales dans la partie 

dorsale de la langue et aussi une salivation très 
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séduisante dans les zones laterales de la bouche; la 

correspondance entre le nez et la bouche est 

merveilleuse (les aròmes son la pêche, la noisette et le 

chocolat), et la persistance aromatique intense s’énlève 

à environ 12/13 secondes 

MARIAGE:  foie gras 

MON OPINION PERSONNELLE: un monument à 

l’élégance: un vin à boire à petites gorgées qui propice 

à la méditation 
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www.thomas-vin-bio-alsace.com 

 

 

DOMAINE  THOMAS ANDRÉ ET FILS 

3 Rue des Seigneurs, 68770 

Ammerschwihr 

 

 

http://www.thomas-vin-bio-alsace.com/
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GEWÜRZTRAMINER  – SOUS LA TREILLE – VIN 

D’ALSACE – APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – 

DOMAINE  ANDRÉ THOMAS & FILS    13,5%   

2014 

EXAMEN  VISUEL:  limpide, jaune paille et peu 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF:  litchis, agrumes, fruits de la 

passion, caramel et gardenia  

EXAMEN GUSTATIF: la présence des polyalcools (sous 

forme de rondeur et de douceur) est très accueillante 

et en même temps l’acidité (sous forme de salivation 

dans les zones latérales de la bouche) est abondante;  

au final de la bouche il y a les saveurs du litchis et de la 
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fruit de la passion (en parfaite correspondance avec 

l’examen olfactif); la persistance aromatique intense 

est de 8/9 secondes   

MARIAGE:  cabillaud en sauce verte 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin, qu’au premier 

moment, propice à la conversation, mais comme le 

temps passe, le vin est inspirée par une combinaison 

avec une recette de poisson accompagnée par une 

sauce d’herbes 
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PINOT BLANC – VIN D’ALSACE BIO – APPELLATION 
ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE  ANDRÉ THOMAS & 
FILS  13%   2013 
Pinot Blanc 80% + Pinot Auxerrois 20% 
 

EXAMEN  VISUEL:  limpid et jaune paille  

EXAMEN  OLFACTIF: poire, pomme blanche, violette 

blanche, acacia et herbe fraîche 

EXAMEN GUSTATIF: la sensation alcoolique est 

contrebalancée par la salivation; les sels mineraux 

trouvent leur équilbre avec la douceur du vin; la 

structure du vin est une structure suffisante  et la 
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persistance aromatique intense s’élève à eviron 7/8 

secondes   

MARIAGE:  poisson pané 

MON OPINION PERSONNELLE: tous les paramètres 

sont bien remplis et bien représentés dans la mesure 

d'un vin blanc ideal pour l'apéritif ou pour une recette 

simple de poisson 
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PINOT GRIS – VIN D’ALSACE BIO – APPELLATION 
ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE  ANDRÉ THOMAS & 
FILS  14%   2012 
 
EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF: pêche jaune, arômes fumés, 

épices, miel, champignon et fruits secs 

EXAMEN GUSTATIF: l’acidité (sous forme de salivation 

dans lEs zones laterales de la langue) est bien 

remarquable et la rondeur du vin porte vers la 

sensation d’un equilibre à niveau de palais, aussi 

généré par une excellente minéralité (sous forme de 
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demangeaisons dans la partIe dorsale de la langue) et 

par une structure très solide; au bout de la bouche il y a 

une saveur legèrement amer (saveur idéale pour le 

mariage proposé) et la persistance aromatique intense 

est de 8/9 secondes 

MARIAGE:   crevettes marinées et grillées   

MON OPINION PERSONNELLE: ce vin n'est pas 

seulement réservé aux mariages avec des recettes de 

poisson, mais il est plutôt dirigé vers des amaterurs qui 

veuvent améliorer leur propre connaissance sur les 

vins, en dégustant un excellent exemple de la 

viticulture alsacienne 
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RIESLING – LES PETITS CAILLOUX – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE  

ANDRÉ THOMAS & FILS    12%   2013 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: pamplemousse, agrumes, fruits 

secs, pêche jaune, notes minerals, fleurs blanches et 

pierre à fusil  

EXAMEN GUSTATIF: il y a une grande salivation 

accompagnée par une bonne sensation alcoolique; la 
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structure générale du vin est plaisante et la persistance 

aromatique intense est de 7/8 secondes   

MARIAGE:  cabillaud gratiné 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin simple mais 

efficace, dans le sens qu’il est preparé aussi pour une 

conversation que pour un mariage mets et vins 
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www.marceldeiss.com 

 

 

DOMAINE  MARCEL  DEISS 

15 Route du Vin, 68750 

Bergheim 

 

 
 

http://www.marceldeiss.com/
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ALTENBERG – GRAND CRU – BERGHEIM – ALSACE 

GRAND CRU – APPELLATION ALSACE GRAND CRU 

CONTRÔLÉE – DOMAINE MARCEL DEISS    

11,5%   2010 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et consistant  

EXAMEN  OLFACTIF: minéralité, feuilles de thé, 

confiture de litchis, vanille, crème, zestes de agrumes 

et pot-pourri de fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF:  un vin doux avec une notable 

structure et une bonne salivation; il est aussi bien 

équilibré et au bout de la bouche il y a la saveur 
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d’agrumes en parfaite correspondance avec l’examen 

olfactif; la persistance aromatique intense est de 9/10 

secondes 

MARIAGE:   tarte aux mirabelles 

MON OPINION PERSONNELLE:  le goût simple et vrai 

de ce vin insuffle une vitalité gustative pour faire un 

mariage avec les saveurs les plus classiques d’une tarte 

aux fruits jaunes 
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BURLENBERG – CRU D’ALSACE – LA COLLINE BRÛLÉE – 

ALSACE GRAND CRU– DOMAINE MARCEL DEISS   

12,5%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, rouge rubis avec des réflects 

violets et assez consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: cerise, framboise, juste une pointe 

de boisé, arôme de boucherie, arômes fumés, cannelle 

et rose bleue 

EXAMEN GUSTATIF: l’effet de tannins est très 

énergique (astringence sous forme de sécheresse dans 

les gencives et amertume au final de la langue) et la 
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sensation minéral-salée est bien représentée; la 

structure du vin (sous la forme de poids du vin au 

niveau de bouche) resulte vraiment robuste et la 

chaleur alcoolique est abondante; la persistance 

aromatique intense est de 8/9 secondes 

MARIAGE:   pigeon fermier farci 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin idéal pour le 

vieillissement, mais si vous voulez le déguster dans ce 

moment, la combinaison parfaite est avec une recette 

de gibier à plumes 
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BURLENBERG – CRU D’ALSACE – LA COLLINE OÙ 

POUSSE L’HERBE – AGRICULTURE BIOLOGIQUE – 

DOMAINE MARCEL DEISS  14%   2011 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et très consistant 

EXAMEN  OLFACTIF:  crème, vanille, pomme jaune, 

citronnette, ananas, prunes jaunes, boisé, pivoine, et 

gardenia 

EXAMEN GUSTATIF: au début, on perçoit une grande 

structure accompagnées d’une excellente douceur et 

soutenue par un bon niveau de salivation; plus tard, il 

est facile d'identifier la note minéral-salée (sous forme 

de démangeaison dans la partie dorsale de la langue) 
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soutenue par la chaleur alcoolique (sécheresse à niveau 

de palais) et enfin un bon équilibre de bouche; la 

persistance aromatique intense s’élève à environ 8/9 

secondes 

MARIAGE:   chapon aux noisettes et à l’orange 

MON OPINION PERSONNELLE: un grand vin à servir 

avec une recette stimulante pour obtenir un bon 

résultat pour ce qui concerne l’accord mets et vins 
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LARGENBERG – CRU D’ALSACE – LA LONGUE COLLINE 

– VIN BIOLOGIQUE – APPELLATION ALSACE 

CONTRÔLÉE – DOMAINE MARCEL DEISS    

12%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: vanille, marguerite, herbe fraîche, 

citron, poire et pot-pourri de fleurs jaunes 

EXAMEN GUSTATIF:   l’exhubérance de la salivation est 

detenué par la puissance de la note minéral-salée; la 

structure générale du vin est régulière et l’équilibre 
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gustatif domine dans toute la bouche; la persistance 

aromatique intense est de 7/8 secondes 

MARIAGE:   canapés d’apéritif 

MON OPINION PERSONNELLE:  un vin très vertical à la 

mise en bouche qui donne son entière disponibilité à 

être un bon apéritif avant d’un dîner d'affaires 
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SCHOENENBOURG – ALSACE GRAND CRU – 

APPELLATION ALSACE GRAND CRU CONTRÔLÉE – 

DOMAINE MARCEL DEISS    12,5%   2011 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et consistant 

(arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: crème, vanille, confiture de citron, 

juste une pointe de minéralité, cèdre, mandarine, talc, 

bougie et pot-pourri de fleurs blanches 
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EXAMEN GUSTATIF: la salivation est la première 

sensation perçue alors que la sécheresse alcolique est 

la plus forte; la structure générale est très solide et 

laisse un petit éspace à la minéralité (la sensation de 

démangeaison dans la parte centrale de la langue); la 

persistance aromatique intense est de 11/12 secondes 

MARIAGE:   simplement pour finir un répas en beauté 

MON OPINION PERSONNELLE:  un excellent vin doux 

que je voudrais recommander à tous les gourmets qui 

sont amateurs des repas du dimanche en famille  
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SCHOFFWEG – CRU D’ALSACE – LE CHEMIN DES 

BREBIS – VIN BIOLOGIQUE – DOMAINE MARCEL DEISS  

13,5%   2011 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et très consistant 

(arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: caramel, vanille, confiture de 

citron, bois, herbes aromatiques, dates jaunes et 

pivoine 

EXAMEN GUSTATIF: un vin moelleux avec un grand 

corps; la sensation minéral-salée (sous forme de 
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démangeaison dans la partie dorsale de la langue) est 

contrebalancée par une intéresante acidité (sous forme 

de salivation dans les zones latérales de la bouche); la 

persistance aromatique intense s’élève à environ 7/8 

secondes 

MARIAGE:   langouste farcie aux légumes 

MON OPINION PERSONNELLE: le plus classique des 

vins blancs: un vin qui est l’expression de la terre et que 

demande une combinaison gastronomique avec la 

princesse des crustacés, la langouste 
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www.rollygassmann.fr 

 

 

DOMAINE  ROLLY  GASSMANN 

1 Rue de l'Église, 68590 

Rorschwihr 

 

http://www.rollygassmann.fr/
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GEWÜRZTRAMINER – KAPPELWEG DE RORSCHWIHR – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE ROLLY  

GASSMANN         13%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et très consistant 

EXAMEN  OLFACTIF: litchis, fruits de la passion, ananas, 

pain d’épices, pêche blanche, pivoine et gardenia 

EXAMEN GUSTATIF: le vin est assez sapide pour ce qui 

concerne le paramètre des sels mineraux 

(démangeaison dans la partie dorsale de la langue); du 

point de vue des sucres, il est un vin presque semi-sec 



202 
 

avec une importante présence de salivation; la 

structure générale est régulière et la persistance 

aromatique intense s’élève à environ 8/9 secondes 

MARIAGE:  un vin pour la conversation 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin a déguster sans 

nourriture, c’est-à-dire dans un moment convivial ou 

pour une réception 
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PINOT GRIS – RÉSERVE ROLLY GASSMANN – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE ROLLY  

GASSMANN         13%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et consistant 

(arcs petits et gouttes rapides) 

EXAMEN  OLFACTIF: miel, acacia, pêche jaune, 

noisette,  praliné et champignon  

EXAMEN GUSTATIF:   pour ce qui concerne la sensation 

sucrée, il s’agit d’un vin entre sec et semi-sec; la 

douceur du vin est intéresante et l’acidité (salivation 

dans les zones latérales de la langue) est abondante; au 

bout de la bouche on perçoit l’arôme de praliné qui 
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montre la parfaite correspondance avec la sensation 

perçue pendant l’examen olfactif; la persistance 

aromatique intense s’élève à environ 7/8 secondes 

MARIAGE:    assortiment de jambons 

MON OPINION PERSONNELLE:  un bon vin et idéal 

pour plusieurs typologies de jambons: du jamón 

serrano de l’Espagne au Prosciutto San Daniele de 

l’Italie, sans oublier le jambon de la Savoie 
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RIESLING – RÉSERVE MILLÉSIME – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE ROLLY  GASSMANN         

12,5%   2012 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et consistant  

EXAMEN  OLFACTIF: agrumes, pêche jaune, 

pamplemousse, herbe fraîche et fleurs blanches 

EXAMEN GUSTATIF:  la chaleur alcoolique est discrète 

et la salivation (dans les zones latérales de la bouche) 

accompagne la note mineral-salée (présente sous 

forme de démangeaison dans la parte central de la 

langue); la structure est régulière et la persistance 

aromatique intense s’énlève à environ 7/8 secondes 
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MARIAGE:   choucroute au poisson 

MON OPINION PERSONNELLE: le vin est le plus séche 

de la cave et trouve sa place à côté d’un choucroute au 

poisson 
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PINOT NOIR RODERN – VIN D’ALSACE – APPELLATION 

ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE ROLLY GASSMANN 

13%   2007 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide et rouge grenat 

EXAMEN  OLFACTIF:  cerise, framboise, biscuit, poivre 

noir, arôme de boucherie, herbe fraîche, rose rouge et 

violette 

EXAMEN GUSTATIF: il y a une une agréable douceur; la 

note mineral-salée est équilibrée par la salivation; les 

tannins ne sont pas très remarquables et la chaleur 
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alcoolique n’est qu’une sensation faible; la persistance 

aromatique intense s’énlève à environ 7/8 secondes 

MARIAGE: escargots au beurre salé avec persil et ail 

MON OPINION PERSONNELLE: finalement j’ai trouvé le 

vin rouge d’Alsace pour marier avec les escargots 
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GEWÜRZTRAMINER – SÉLECTION DE GRAINS NOBLES 

– KAPPELWEG DE RORSCHWIHR – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE ROLLY  

GASSMANN   13%   1989 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune ambre et très 

consistant (arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: confiture de litchis, citron, herbe 

séche, foin, feuilles de thé, abricot cuite, banana 

flambée au rhum,  bougie, talc, curry et champignons 

EXAMEN GUSTATIF: la sensation de la douceur est bien 

répandue dans la bouche et la note minéral-salée est 
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assez contenue; le vin est un vin doux avec une 

structure générale discrète et un efficace équilibre á 

niveau de palais; la persistance aromatique intense 

s’élève à environ 11/12 secondes 

MARIAGE:    Saint Agur bleu 

MON OPINION PERSONNELLE: une très bonne 

Sélection de Grains Nobles qui peut être dégustée 

seule ou mariée avec un fromage blue 
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www.domaine-haag.fr  

 

DOMAINE  JEAN-MARIE HAAG 

17 Rue des Chèvres, 68570 

Soultzmatt 

http://www.domaine-haag.fr/
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GEWÜRZTRAMINER – ZINNKOEPFLE – CUVÉE MARIE – 

VIN D’ALSACE – APPELLATION D’ORIGINE PROTEGÉE – 

DOMAINE JEAN-MARIE HAAG   14,5%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune doré et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: litchis, fruits de la passion, peau 

d’agrumes, pêche jaune, cannelle et pain d’épices 

EXAMEN GUSTATIF: pour ce qui concerne le 

pourcentage de sucre, il est un vin plus semi-sec que 

sec; il est possible de reconnaître une très généreuse 

note mineral-salée avec une bonne  acidité (salivation 

dans les zones latérales du palais); la rondeur du vin 
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porte vers la sensation d’un équilibre général et la 

structure est notable; au bout de la bouche il y a une 

saveur de litchis, legèrement amer; la persistance 

aromatique intense s’élève à environ à 10/11 secondes 

MARIAGE:    Morbier A.O.P.  

MON OPINION PERSONNELLE: un excellent vin où la 

sensation sucré trouve sa contrepartie dans la saveur 

légeremet amère au final de la bouche; il s’agit d’un 

grand Gewürztraminer (un bouquet olfactif très varié et 

un équilibre de bouche spectaculaire) qui devrait être 

marié avec un tableau de fromages, mais la grande 

personnalité de ce vin impose un tête à tête avec le 

petit frère du Comte, cest-à-dire le Morbier 
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RIESLING – VALLÉE NOBLE – VIN D’ALSAC – DOMAINE 

JEAN-MARIE HAAG  13%   2014 

 

EXAMEN  VISUEL: cristallin, jaune paille et assez 

consistant (arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: noisette, praliné, citron, orange, 

herbe fraîche, vanille et fleurs blanches    
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EXAMEN GUSTATIF: un vin qui est l’expression des 

trois paramètres gustatifs bien définis: la douceur 

donnée par la riche présence des polyalcools, l’acidité 

(sous forme de salivation dans les zones latérales de la 

bouche) et la structure très solide et robuste; la 

persistance aromatique intense est de 7/8 secondes 

MARIAGE:   fromages de chèvre 

MON OPINION PERSONNELLE: un assemblage (pinot 

gris, riesling et auxerrois) très intéressant qui fait un 

produit équilibré, idéal pour un buffet mais aussi un vin 

prêt à boire à tout moment 
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PINOT GRIS – BREITENBERG – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE JEAN-

MARIE HAAG  13%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille avec des reflets 

dorés et assez consistant (arcs grands et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: fruit jaune, arômes fumés, épices, 

mangue, noisette, champignon et praliné 

EXAMEN GUSTATIF: pour ce qui concerne le 

pourcentage de sucre, il est un vin plus semi-sec que 

sec; la salivation, dans les zones latérales de la bouche, 

est contrebalancée par la minéralité (sous forme de 

démangeaison dans la partie centrale de la langue); la 
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douceur du vin est une sensation remarquable et la 

structure générale du vin résulte magnifique; au bout 

de la bouche il y a une saveur legèrement amère qui 

sera importante pour le mariage proposé; la 

persistance aromatique intense s’élève à environ 9/10 

secondes 

MARIAGE:   sandre aux pommes de terre 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin avec une belle 

fraîcheur et une pointe d’acidité particulier; un vin qui 

a une capacité d’adaptation à plusieurs occasions 

oenogastronomiques: d’une position de vin à boire 

pour la conversation à une situation de vin pour un 

mariage culinaire honorable et respectable 
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RIESLING – VALLÉE NOBLE – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE JEAN-

MARIE HAAG   12,5%   2013 

 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune verdâtre et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: pêche jaune, citron confit, fruits 

compotes, anis, graine de fenouil, tilleul, ortie blanche 

et fleurs blanches   

EXAMEN GUSTATIF: la chaleur alcoolique est 

accompagnée par la rondeur du vin; les sels minéraux 

(sous forme de démangeaison dans la partie dorsale de 

la langue) sont très puissants et la structure générale 
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du vin (sous la forme de poids du vin au niveau de 

palais) est importante; au bout de la bouche on perçoit 

l’arôme de la pêche qui montre la parfaite 

correspondance avec la sensation perçue pendant l’ 

examen olfactif; la persistance aromatique intense 

s’élève à environ 8/9 secondes 

MARIAGE:   le coq au riesling  

MON OPINION PERSONNELLE: le Riesling est le cépage 

le plus planté et ce vin est le vin que se garde plus 

facilement; il est possible percevoir l’arôme de 

hydrocarbure à partir de 15 ans de vieillissement, juste 

pour l’apprécier mieux et pour pouvoir déclarer son 

haut niveau de qualité oenologique 
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SYLVANER – CONFIDENTIEL – VIN D’ALSACE – RECOLTÉ 

EN DÉCEMBRE – DOMAINE JEAN-MARIE HAAG   

12%   20O8 

  

EXAMEN  VISUEL: cristallin, jaune ambre et bien 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: mangue, abricot cuite, miel, 

caramel, gingembre, cardamone, pain d’épices et fruits 

confits 

EXAMEN GUSTATIF: une intense émotion sucré est 

supportée par une immense douceur; la salivation et la 
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note mineral-salée restent en parfaite concordance afin 

de permettre à la structure de établir un équilibre 

global très agréable; la persistance aromatique intense 

s’élève à environ 10/11 secondes 

MARIAGE: un vin qui propice la méditation 

MON OPINION PERSONNELLE: une concentration de 

sucre et d’acidité, au goût de abricot, qui représente la 

carte de visite du domaine 
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SYLVANER – VIEILLES VIGNES – VIN D’ALSACE – 

APPELLATION ALSACE CONTRÔLÉE – DOMAINE JEAN-

MARIE HAAG   12%   2014 

Conservation – to keep 4 ans/years 

EXAMEN  VISUEL: limpide, jaune paille et assez 

consistant (arcs petits et gouttes lentes) 

EXAMEN  OLFACTIF: noix, amande, acacia, fleurs 

blanches, jacinthe, foin, herbe fraîche, coing et nuances 

de fruits confits 

EXAMEN GUSTATIF: la salivation est dominante au 

niveau de palais alors que la sensation des sels 
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minéraux et la sécheresse alcoolique prennent la 

deuxième place; au bout de la bouche il y a les saveurs 

des fruits secs (en parfaite correspondance avec 

l’examen olfactif) et juste un point de note legérement 

amer; la persistance aromatique intense est de 7/8 

secondes 

MARIAGE:    salade de quinoa 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin plus lèger obtenu 

de vignes plus vieilles (plus de 50 ans); la récolte es 

manuelle et il ne fait pas la fermentation malolactique; 

le mariage est un peu atypique (vin français + céréale 

péruvien), mais très efficace 
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www.cremant-buecher.com 

JEAN-CLAUDE  BUECHER ET FILS 

31 Rue des Vignes, 68920 

Wettolsheim 

http://www.cremant-buecher.com/


225 
 

 

CRÉMANT D’ALSACE – EMPREINTE MILLÉSIME – 

APPELLATION CRÉMANT D’ALSACE CONTRÔLÉE – 

JEAN-CLAUDE BUECHER & FILS   12,5%       

Dégorgé le 01/09/2015 

 

EXAMEN  VISUEL:  brilliant, jaune paille et pour ce qui 

concerne les bulles, ils sont fines, abondantes et 

persistantes; la tenue du cordon est discrète 

EXAMEN  OLFACTIF:   pommes, fois, agrumes, brioche, 

curry, levure et chocolat blanc 

EXAMEN GUSTATIF: la douceur et la chaleur alcoolique 

sont les premières paramètres perçus au palais; 

l’acidité (sous forme de salivation dans les zones 

laterales de la bouche) est remarquable, mais l’emotion 
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dominante est donnée par les sels mineraux 

(démangeaison dans la partie centrale de la langue); la 

structure est bonne et au bout de la bouche il y a une 

saveur legèrement amère supporté par l’arôme du 

citron; la persistance aromatique intense est de 7/8 

secondes 

MARIAGE: caviar sur toasts beurrés 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin mousseux qui 

mérite un mariage mets et vins de grande importance 

pour ses caractéristiques gustatives au niveau de 

palais; cette mèthode champenoise est un produit très 

intéressant qui est digne d’être aconseillé pour 

l’insertion dans une carte de vins internationale 
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CRÉMANT D’ALSACE – FLOR DE LYS MILLÉSIME – 

APPELLATION CRÉMANT D’ALSACE CONTRÔLÉE – 

JEAN-CLAUDE BUECHER & FILS   12,5%     2012 

Dégorgé le 01/09/2015 

 

EXAMEN  VISUEL:   brilliant, jaune verdâtre et pour ce 

qui concerne les bulles, ils sont fines, abondantes et 

persistantes; la tenue du cordon est présente, mais pas 

continue 

EXAMEN  OLFACTIF: pomme, abricots, amande, 

oranges, noix, levure et pot-pourri de fleurs blanches 
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EXAMEN GUSTATIF: la sensation minéral-salée (sous 

forme de démangeaison, donnée par l’anhydride 

carbonique, dans la partie dorsale de la langue) est très 

puissante et généreuse; la salivation est complètement 

contrebalancée par la sécheresse alcoolique et la 

structure du vin se montre robuste et solide; la 

persistance aromatique intense s’élève à environ 7/8 

secondes 

MARIAGE:  risotto au crémant d’Alsace 

MON OPINION PERSONNELLE: une méthode 

champenoise pleine de surprises qui le rendent 

particulièrement intéressante au niveau gustatif et en 

prévision d'un mariage, tout à fait originale comme un 

risotto au crémant d’Alsace 
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CRÉMANT D’ALSACE – PARADOXE EXTRA-BRUT – 

APPELLATION CRÉMANT D’ALSACE CONTRÔLÉE – 

JEAN-CLAUDE BUECHER & FILS   12,5%     2011 

Dégorgé le 24/02/2015 

 

EXAMEN  VISUEL: brilliant, jaune paille et pour ce qui 

concerne les bulles, ils sont fines, abondantes et 

persistantes; la tenue du cordon est présente, mais pas 

continue 

EXAMEN  OLFACTIF: herbes aromatiques, pêches, 

amandes, biscuit, vanille, levure, croûte de pain et 

marguerite 



230 
 

EXAMEN GUSTATIF: il est perceptible un bon équilibre 

entre tous les paramètres gustatifs qui permet à la 

structure générale du vin d’être homogène; au but de 

la bouche, on perçoit un petit arôme legèrement amer 

qui sera très importante au moment du mariage; la 

persistance aromatique intense s`énlève à environ 6/7 

secondes 

MARIAGE:  carpaccio de poisson 

MON OPINION PERSONNELLE: le carpaccio semble un 

bon début au restaurante et quand il est marié avec 

cette mèthode champenoise, la combinaison résulte 

être magnifique d’un point de vue gastronique et 

oenologique 
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CRÉMANT D’ALSACE – RÉFLETS MILLÉSIME – 

APPELLATION CRÉMANT D’ALSACE CONTRÔLÉE – 

JEAN-CLAUDE BUECHER & FILS 12,5%     2011 

Dégorgé le 17/11/2015 

 

EXAMEN  VISUEL: brilliant, jaune paille et pour ce qui 

concerne les bulles, ils sont fines, abondants et 

persistantes; la tenue du cordon est discrète 

EXAMEN  OLFACTIF: poires, pommes, fois, brioche, 

croûte de pain, beurre, levure et vanille 

EXAMEN GUSTATIF: le pourcentage de salivation est 

très haut et la chaleur alcoolique est très faible; la 
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douceur est contenue et la structure générale du vin 

est presque legère; la persistance aromatique intense 

s’élève à environ 6/7 secondes 

MARIAGE: apéritif 

MON OPINION PERSONNELLE: un vin idéal pour 

l’apéritif, où l’apéritif est le prétexte pour une réunion 

d’affaires dans le monde de l’étiquette et du protocole 
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APPENDICE 

 
Le mariage mets et vins est fondé sur l'application des 

principes objectifs, bien que partiellement conditionnés 

par la subjectivité humaine. Il s’agit des principes 

d'opposition et de concordance, qui comprennent 

divers paramètres indiqués ci-dessous. 

 

 

L’OPPOSITION 

Le premier principe est basé sur le fait que les 

caractéristiques du vin doivent être opposées à la 

nourriture. Par exemple, si une recette a une forte 

succulence, le vin devra être en mesure de sécher la 

bouche, grâce à la présence des alcools et / ou des 

tanins. 

 

 

LA CONCORDANCE 

Le second principe est basé sur le fait qu'une 

caractéristique de l’aliment doit correspondre à la 

même caractéristique dans le vin. Par exemple, il est 

recommandable de combiner les parfums d’une sauce 

aromatique ou semi-aromatique avec un vin riche en 

arômes. 
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PAS DE MARIAGE 

En général, le vin ne doit jamais être servi avec des 

préparations alimentaires trop acides, comme par 

exemple: des salades assaisonnées avec beaucoup de 

vinaigre ou de citron, des artichauts crus, des agrumes, 

des raisins, des figues fraîches, des glaces, des salades 

de fruits avec des spiritueux ou liqueurs 

particulièrement  forts. 

 

 

Voici les paramètres pour le mariage mets et vins: 

 La tendance douce de la préparation 

alimentaire (viande, charcuterie, etc.) 

contrebalance les sels minéraux du vin – 

opposition 

 La succulence de la nourriture (fromage, 

poisson, etc.) sert de contrepoids à 

l'astringence des tanins dans le vin et à la 

sécheresse alcoolique du vin – opposition 

 La tendance douce de la recette (pâtes, pizza, 

etc.) contrebalance la tendance amère du vin 

en fin de bouche – opposition 

 La structure de la recette est comparée à la 

structure du vin – concordance  

 La persistance gusto-olfactive de la nourriture 

doit être égalée par la persistance aromatique 

intense du vin – concordance  
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 L'onctuosité de la nourriture (fruits de mer, riz, 

etc.) contrecarre la salivation dûe au vin – 

opposition 

 La sensation épicée (épices) de la recette est 

neutralisée par la douceur du vin – 

concordance 

 La tendance salée de la préparation alimentaire 

(fromage bleu, etc.) contrecarre la tendance 

douce du vin – opposition 

 La corpulence de la préparation alimentaire 

(charcuterie, fruits de mer, etc.) contrebalance 

les bulles du vin mousseux sec – opposition 

 La qualité aromatique de la recette (générée 

par la présence d'herbes aromatiques) est 

comparée aux arômes du bouquet olfactif du 

vin – concordance 

 La présence d'huile dans la préparation des 

aliments sert de contrepoids à l'astringence des 

tanins dans le vin et à la sécheresse alcoolique 

du vin – opposition 

 La douceur du dessert est associée à la douceur 

du vin – concordance 

 La tendance amère des aliments (foie, chocolat 

amer, etc.) contrebalance la douceur du vin – 

opposition 

 La tendance acide des aliments (tomates, 

vinaigres, etc.) sert de contrepoids à la douceur 

du vin – opposition 
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