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MON  EXPÉRIENCE  EN ALSACE – 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 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  
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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 

 

Il est aussi possible de faire une distinction selon les types d’agriculture practiquée; en 

effet, la viticulture alsacienne est divisée en trois grandes secteurs: 

 Viticulture biologique (60%) 

 Viticulture biodynamique (20%) 

 Viticulture raisonnée (20%) 

 

Pour conclure, 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. Enfin, il faut  
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préciser que á l’examen gustatif, ils ont une admirable persistance aromatique intense, 

paramètre qui désigne à nouveau leur grande qualité oenologique. 

 


