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MON  EXPÉRIENCE  EN ALSACE – La région 

 

Je m’appelle Gugliemo Rocchiccioli et je suis un sommelier professionnel qui est arrivé 

à Strasbourg 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. 

 

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). 

 

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  
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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 

 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 

 

  


