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			ÉDITO

			 

			 

			Remerciements !

			 

			 

			Merci à vous. Grâce à votre confiance et à votre fidélité, Le Guide des meilleurs vins de France, dont vous tenez en main l’édition 2013, s’impose désormais comme le premier des guides d’auteurs consacrés au vin en France. Une position qui nous renforce dans nos convictions, celles d’élaborer un guide à la fois juste, indépendant et engagé. 

			 

			Chaque année, depuis 1995, l’équipe mobilisée autour de ce projet, réalise un travail considérable. Pour cette nouvelle édition, ce ne sont, en effet, pas moins de 10 000 nouveaux vins, issus de toutes les régions de France, qui ont été dégustés par les auteurs, Olivier Poussier, Olivier Poels, Roberto Petronio, Jean- Emmanuel Simond, Antoine Gerbelle et Philippe Maurange, pour n’en retenir que les 7 535 meilleurs. Nouveauté cette année, vous découvrirez nos 60 coups de coeur, des vins qui se sont distingués lors des dégustations ; nous espérons que vous partagerez avec nous l’émotion qu’ils nous ont procurée. 

			 

			Vous découvrirez également un nouveau palmarès, avec ses domaines promus et d’autres, hélas, déchus. Le Guide des meilleurs vins de France est désormais incontournable, grâce à vous. Nous vous souhaitons une bonne lecture ! 

			 

			Olivier Poels
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			COMMENT LIRE CE GUIDE NUMÉRIQUE

			 

			 

			La version numérique du «  Guide des Meilleurs vins de France 2013  » est identique à la version papier, mais sa présentation est sensiblement différente. A partir du SOMMAIRE, présent en début d’ouvrage, vous trouverez des liens qui vous mèneront directement aux chapitres, aux sous-chapitres et aux rubriques, vous permettant ainsi de naviguer rapidement et librement à travers les centaines de pages que contient ce guide.

			 

			2293 liens internes :  

			 

			
					•	60 liens dans la rubrique « LEURS COUPS DE CŒUR », qui mènent vers les coups de cœur des auteurs. 

					•	31 liens dans la rubrique « PROMOTION 2013 », qui mènent vers les domaines promus en 2013.

					•	42 liens dans la rubrique « LES NOUVEAUX ENTRANTS », qui mènent vers les domaines faisant leur entrée dans le guide 2013.

					•	1300 liens dans la rubrique « INDEX DES DOMAINES », qui mènent vers tous les domaines présents dans le guide.

					•	663 liens dans la rubrique « INDEX DES DOMAINES ETOILES », qui mènent vers les domaines étoilés, classés par ordre décroissant. 

					•	197 liens dans la rubrique « INDEX DES DOMAINES CLASSES BIO OU BIODYNAMIQUE », qui mènent vers les domaines correspondant à cette classification.

			

			 

			1941 liens externes : 

			 

			
					•	861 liens qui mènent vers les sites des domaines.

					•	1080 liens qui mènent vers les emails des domaines.

			

			NB : ces liens ne sont actifs que sur les appareils disposant d’un accès internet et d’une fonction de messagerie.

			 

			 

			Vous pouvez lire ce guide de deux façons différentes. Page après page, comme si vous lisiez un livre papier, ou de façon interactive, en suivant les liens proposés.

		

	
		
			COMPRENDRE LES ANNOTATIONS

			 

			 

			Les domaines en étoiles
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			Ils représentent l’excellence du vignoble français. Les meilleurs terroirs exploités par les plus grands vignerons. Déguster leur vin est toujours un moment magique.
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			Ces très grands domaines, souvent dotés de terroirs fabuleux, sont des incontournables qui, par leur régularité et l’excellence de leur production, se doivent de figurer dans la cave des amateurs avertis.

			[image: 1-etoile.png] 

			Stars en devenir ou vignerons de qualité à la production de bon niveau, vous ne serez pas déçus en dégustant les vins de ces domaines

			 

			Le barème de notation des vins

			 

			19,5 à 20 : vin exceptionnel

			18 à 19 : grand vin

			16 à 17,5 : très bon vin

			14 à 15,5 : bon vin

			12 à 13,5 : vin correct

			 

			Les signes et abréviations

			 

			[image: vin-rouge.png] : vin rouge

			[image: vin-rose.png]  : vin rosé 

			[image: vin-blanc.png]  : vin blanc

			 

			VT : vendanges tardives

			SGN : sélection des grains nobles

			IGP : indication géographique protégée

			VDN : vin doux naturel

			Prim : vin dégusté en primeur

			 

			Les tarifs

			 

			7€ : Le prix TTC départ propriété de ce vin est égal à 7€

			(épuisé) : ce vin n’est plus disponible à la propriété mais peut être acheté dans le commerce.

			Les circuits de distribution étant très nombreux, les prix mentionnés le sont à titre indicatif. Dans la mesure du possible, il s’agit de prix de vente TTC en direct au domaine pour les particuliers. Ils peuvent donc être plus élevés chez les cavistes ou auprès de distributeurs.

		

	
		
			COMMENT LIRE LES COMMENTAIRES
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			[image: 1.jpg] Le nom du producteur ou de la propriété. Il peut s’agir d’un domaine, d’une cave coopérative ou d’une maison de négoce produisant un ou plusieurs vins différents chaque année.

			 

			[image: 2.jpg] Son appellation de référence. Nous indiquons l’appellation (ici, Haut- Médoc) des vins les plus importants (en nombre ou en notoriété) du producteur. Quand celui-ci produit des vins dans toute une région sans que l’on puisse ressortir telle ou telle appellation, nous le mentionnons (par exemple, vins de Bourgogne).

			 

			[image: 3.jpg] Son classement 2008. Quatre catégories : sélectionné dans le guide, classé avec une étoile, classé avec deux étoiles ou classé avec trois étoiles.

			 

			[image: 4.jpg] Notre commentaire sur la propriété ou la maison et ses vins. Nous présentons la propriété, le style et le caractère de la production et nous donnons notre avis. Lorsqu’il est difficile de se procurer les vins, nous le mentionnons en nous efforçant d’indiquer le meilleur moyen de contourner l’obstacle.

			 

			[image: 5.jpg] Les vins sélectionnés et commentés. Les vins présentés ici sont les meilleurs vins disponibles soit à la propriété, soit dans le commerce. Pour certains crus majeurs, nous présentons des millésimes antérieurs, que l’amateur peut posséder dans sa cave.

			 

			[image: 6.jpg] La couleur du vin, le prix et notre notation sur sa qualité.

			• Le prix : prix indicatif à la propriété communiqué par le producteur (en euros). S’il n’est pas communiqué , c’est soit parce qu’il n’est pas disponible, soit parce qu’il n’est pas encore fixé, soit parce que le vin n’est plus disponible chez le producteur mais peut être en vente dans le commerce de détail.

			• La disponibilité : si le prix est suivi de la mention “épuisé”, c’est parce que ce vin n’est plus disponible chez le producteur mais peut être en vente dans le commerce de détail.

			 

			[image: 7.jpg] La surface et l’encépagement de son vignoble. Nous donnons le nombre d’hectares en production et les variétés de cépages plantées pour les vins rouges et les vins blancs.

			 

			[image: 8.jpg] Le nombre total des bouteilles qu’il produit. Il s’agit d’une moyenne annuelle correspondant à l’ensemble des vins produits.

			 

			[image: 9.jpg] L’adresse du producteur, ses numéros de téléphone et de télécopie, son e-mail et son site internet.

			 

			[image: 10.jpg] Ses horaires de visite. Attention : il est toujours préférable de prendre rendezvous au préalable avec le producteur. Lorsque celui-ci ne souhaite ou ne peut recevoir de visites, nous l’indiquons.

			 

			[image: 11.jpg] Le nom du responsable avec qui vous pouvez entrer en contact. Il peut s’agir du propriétaire, du directeur d’exploitation ou du responsable de la production, selon l’infrastructure de la propriété ou de l’entreprise viticole.

		

	
		
			 

			 

			NOTE DES AUTEURS

			 

			 

			Tous les vins notés dans ce guide, à l’exception des primeurs de Bordeaux, ont été dégustés par les auteurs (Antoine Gerbelle, Philippe Maurange, Roberto Petronio, Olivier Poels, Olivier Poussier et Jean-Emmanuel Simond) entre les mois de mars et de juin 2012, dans les locaux de La Revue du vin de France. Les vins nous ont été fournis par les producteurs. Qu’il nous soit permis de les remercier pour leur précieux concours, sans lequel ce guide ne pourrait exister. Certains domaines n’ayant pas souhaité nous adresser d’échantillons, les auteurs ont également intégré à ce guide des notes concernant des vins dégustés à d’autres moments, lors de dégustations privées ou de voyage dans le vignoble. Notre objectif étant de présenter à nos lecteurs le palmarès le plus exhaustif possible de l’élite de la viticulture française.
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			LEUR CHARTE

			 

			Précision et indépendance

			 

			 

			La notation des domaines

			 

			Tous les domaines de ce guide sont classés de 0 à 3 étoiles. Ce classement tient compte du potentiel du terroir, de la faculté qu’a le vigneron à l’exploiter et de l’homogénéité de sa production sur les derniers millésimes. Ces critères sont valables pour toutes les régions. Une étoile a donc la même valeur en Alsace, dans la Loire ou à Bordeaux. Nous rappelons que ce guide est un palmarès et qu’à ce titre, tous les domaines qui y figurent, même sans étoile, représentent, à nos yeux, l’excellence de la production française.

			 

			La notation des vins

			 

			Tous les vins sont notés sur une échelle de 20 points. Cette notation établit une hiérarchie au sein d’une appellation et d’un millésime. Il faut cependant comprendre qu’il n’est pas possible de comparer un sylvaner sec d’Alsace 2009 et un liquoreux de Bordeaux 2007. Seuls les vins ayant obtenus une note supérieure à 12/20 figurent dans ce guide.

			 

			Les prix

			 

			Dans la mesure du possible, nous publions les prix que nous ont fourni les domaines. Il s’agit de prix TTC départ cave. De nombreux vignerons ne vendant pas de vin en direct, nous leur avons demandé de nous fournir un prix indicatif constaté chez les cavistes. Pour les Grands Crus de Bordeaux, nous publions des prix généralement constatés auprès du négoce spécialisé. Tous les prix mentionnés sont évidemment susceptibles de variation en fonction des circuits de distribution.

		

	
		
			LEURS 10 CONSEILS POUR BIEN ACHETER SON VIN
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							Acheter chez le caviste

						
					

				
			

			

			 

			Les authentiques cavistes de quartier ont, hélas, tendance à disparaître au profit de grandes chaînes dont les modes d’achat et de sélection se rapprochent désormais très fort de la grande distribution. Si vous avez la chance d’avoir non loin de chez vous – il en existe encore quelques uns, un caviste passionné, compétent et disponible, ne vous en privez surtout pas. Il saura vous conseiller et vous proposer des vins originaux, sélectionnés par luimême et donc difficiles à trouver ailleurs.
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							Acheter en grande surface

						
					

				
			

			

			 

			Les grandes surfaces sont aujourd’hui des acteurs incontournables de la distribution du vin en France. 80% des vins vendus le sont aujourd’hui en grande surface. Ces dernières années, de très grands progrès ont été réalisés par les différentes enseignes, notamment en matière de stockage des vins. Cela dit, au sein des rayons, il demeure très difficile de s’y retrouver et le pire côtoie le meilleur. La meilleure période pour acheter ses vins en grande surface demeure le foire aux vins, généralement au mois de septembre.
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							Acheter en foire aux vins

						
					

				
			

			

			 

			Depuis une vingtaine d’années, les foires aux vins se sont développées en France, à tel point qu’elle sont devenu un véritable phénomène de société. Les différentes enseignes proposent désormais toutes une foire aux vins au mois de septembre ou octobre. Si on peut y réaliser de très bonnes affaires, principalement sur les grands bordeaux, vendus parfois à prix coûtant, il convient d’être attentif pour le reste. Rupture rapide de stock, vins issus de petits millésimes, bourgognes sans aucun intérêt, les foires au vins peuvent aussi réserver de mauvaises surprises. Nos conseils : bien préparer sa stratégie d’achat et se présenter au magasin dès le premier jour pour profiter des meilleures affaires.
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							Acheter chez le producteur

						
					

				
			

			

			 

			Rien n’est plus agréable que pouvoir acheter son vin directement chez le producteur, le déguster sur place et en parler avec celui qui l’a élaboré. Si la chose demeure possible dans de nombreuses régions viticoles, elle l’est beaucoup moins dans d’autres, comme à Bordeaux par exemple, où les châteaux ne vendent que rarement du vin en direct aux clients de passage. Attention toutefois au charme magique qu’opère souvent la visite d’une cave, transformant parfois une vulgaire piquette en fabuleux nectar. Une fois rentré à la maison avec les bouteilles, on risque alors quelques sérieuses désillusions.
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							Acheter dans les salons

						
					

				
			

			

			 

			Il convint d’être là extrêmement prudent et de privilégier les salons sérieux et dédiés uniquement au vin. Les salons de l’agriculture et foires en tout genre sont les terrains de chasse privilégiés des escrocs professionnels qui attendent le gogo et n’hésitent pas à vendre d’immondes piquettes à des prix stratosphériques. Il faut s’assurer que l’on a affaire à un véritable producteur et que les prix annoncés n’ont pas été majorés pour l’occasion. Il faut toujours goûter le vin et se renseigner sur les conditions de livraison et ne pas hésiter à vérifier que les tarifs correspondent bien à ceux pratiqués en moyenne dans l’appellation.

			 

			
				
					
					
				
				
					
							
							6

						
							
							Acheter en vente aux enchères

						
					

				
			

			

			 

			Les ventes aux enchères de vins se sont multipliées ces dernières années et demeurent un excellent moyen d’acquérir des bouteilles à des prix parfois raisonnables. Il faut  cependant prendre quelques précautions : s’assurer que les vins ont été bien conservés (les niveaux doivent être bons), se donner un prix maximum pour chaque lot convoité afin d’éviter de se laisser emporter par l’enchère dans le feu de l’action, enfin ne pas oublier les frais annexes qui viennent alourdir la facture (TVA et commission). Pour réaliser les meilleures affaires, n’hésitez pas à rechercher les lots dépareillés, les caisses incomplètes ou les vins d’appellations moins prestigieuses.
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							Acheter sur internet

						
					

				
			

			

			 

			Internet est désormais devenu, en matière de vin également, un acteur incontournable. Les sites se multiplient avec des concepts parfois très différents. Comme pour tout achat par correspondance, il convient d’être attentif. Renseignez-vous sur la fiabilité et la solidité des sites sur lesquelles vous passez votre commande (les forum sont à ce titre bien utiles) et fuyez ceux qui accumulent les incidents, les retards de livraison et les annulations de commande. Privilégiez les sites établis depuis longtemps et, pour ce qui est des achats de Bordeaux, ceux qui ont également le statut de négociant et peuvent donc acheter directement les vins auprès des châteaux. N’achetez que des vins que vous connaissez et méfiez-vous des promotions trop alléchantes.
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							Acheter en primeur

						
					

				
			

			

			 

			Les grands châteaux de Bordeaux et quelques domaine de Bourgogne où de la vallée du Rhône proposent d’acheter du vin en primeur, c’est à dire de le réserver et de le payer avant qu’il ne soit mis en bouteille. L’intérêt pour le consommateur est de bénéficier théoriquement d’un rabais d’environ 20% sur le prix de sortie. L’expérience démontre qu’en réalité, l’achat primeur ne présente un réel avantage financier que sur les grands millésimes. Il n’est pas rare, en effet, de voir les vins issus de millésimes moyens ou petits, être vendus moins chers en foire aux vins que lors de leur sortie primeur. L’achat primeur présente cependant un autre avantage, celui d’avoir la certitude de pouvoir accéder à certains vins très recherchés

			et rapidement épuisés.
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							Acheter des vieux millésimes

						
					

				
			

			

			 

			Pour le plaisir de les boire où pour une occasion particulière, il est toujours possible d’acquérir des vieux millésimes. L’exercice se révèle souvent aussi passionnant que risqué. Le vin est un produit très fragile et si la marque du temps peut avoir sur lui des effets très bénéfiques, elle peut aussi lui causer des tords irrémédiables. Les ventes aux enchères demeurent le meilleur d’accéder à des millésimes anciens, voire très anciens. Attention toutefois alors à la provenance des bouteilles et à leur condition de stockage. Certains cavistes spécialisés proposent également des millésimes anciens et quelques rares producteurs acceptent de céder, pour une occasion particulière, une ou deux vieilles bouteilles. En règle général, au-delà de 20 ans d’age il ne faut s’intéresser qu’aux très grands millésimes et aux appellations prestigieuses sous peine de connaître de cruelles désillusion.
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							Acheter son vin au restaurant

						
					

				
			

			

			 

			La restauration française n’est pas connue pour pratiquer les coefficients multiplicateurs les plus doux en matière de vin. La moyenne se situe à trois, mais il n’est pas rare de voir, dans certains établissements très prestigieux, des coefficients de dix ! Si vous décidez de faire confiance au sommelier pour vous guider dans le choix des vins, n’hésitez pas à lui donner un budget, ce qui évitera quelques mauvaises surprises. Les appellations moins connues réservent souvent quelques belles surprises, préférez ainsi, par exemple, un saintaubin à un meursault ou un cornas à une côte-rôtie.

		

		
			 

		

	
		
			LEURS 10 CONSEILS POUR BIEN CONSERVER SON VIN
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							La cave idéale

						
					

				
			

			

			 

			Enterrée, à 12°C constants, humide et dotée d’un sol en terre battue, la cave idéale est malheureusement très rare. Il existe pourtant aujourd’hui de nombreux moyens pour améliorer le rendement de celle que l’on possède, voire pour en créer une au sein d’un appartement ou d’une maison. Isolants, climatiseurs, casiers à bouteilles sont aisément disponibles et permettent à ceux qui le souhaitent d’aménager un endroit dédié à la conservation des vins le plus performant possible.
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							La température

						
					

				
			

			

			 

			La température d’une cave joue un rôle immédiat sur l’évolution du vin en bouteille. Plus elle monte, plus le vin évolue vite. Mais plus que la température en ellemême, c’est sa variation qui est déterminante. Les chocs thermiques sont très néfastes pour le vin, alors qu’une montée de la température en douceur au moment de l’été, à condition qu’elle ne dépasse pas 18°C, ne provoquera pas de dégâts irrémédiables. Au contraire, elle permettra au vin de vivre et de se patiner tranquillement. Posséder une cave à 12°C constants n’a d’intérêt qui si on entend conserver ses vins très longtemps. En effet, à cette température, l’évolution des vins est très lente, il faut donc faire preuve de beaucoup de patience pour les boire à leur juste maturité.
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							L’humidité

						
					

				
			

			

			 

			Facteur fondamental du bon vieillissement du vin, l’humidité de la cave est trop souvent négligée par les amateurs qui se focalisent sur la température. Or, une cave trop sèche peut se révéler catastrophique pour la conservation des bouteilles, causant des dégâts irrémédiables. En l’absence d’une humidité suffisante, soit un taux d’au moins 70 %, les bouchons sèchent et le vin s’évapore ; les niveaux descendent rapidement, causant une oxydation prématurée. Un phénomène encore aggravé si la température est trop élevée. Un hygromètre est donc un instrument indispensable à installer dans sa cave et il faut réagir immédiatement si le taux d’humidité se montre trop faible, en arrosant, par exemple régulièrement, le sol de la cave. Une humidité trop élevée n’est, en revanche, pas nocive pour le vin, mais elle détériore les étiquettes, un moindre mal.
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							L’obscurité

						
					

				
			

			

			 

			La lumière peut se révéler être un ennemi mortel pour le vin, principalement blanc qui, en cas d’exposition prolongée, prend ce que l’on appelle « un goût de lumière », déviance aromatique rédhibitoire. Les bouteilles en verre blanc y sont particulièrement sensibles, car elles laissent passer davantage de rayons ultraviolets. C’est pour cette raison que nombre de producteurs qui commercialisent leur vin dans ce type de bouteille les emballent dans du papier de soie. Une cave doit donc être la plus obscure possible et équipée d’ampoules de faible intensité. Il faut y bannir les néons.
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							Louer une cave

						
					

				
			

			

			 

			Pour ceux qui ne possèdent pas de cave et qui ne peuvent se contenter d’une cave d’appartement, la solution de la location peut se révéler intéressante. Attention toutefois, on ne trouve ce type de service que dans les grandes villes. La location d’une cave peut d’ailleurs, dans certains cas, s’accompagner de plusieurs prestations, comme la livraison des bouteilles à domicile ou la gestion du stock. Des options souvent coûteuses, tout comme la location elle-même.
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							Les caves d’appartement

						
					

				
			

			

			 

			Cette solution demeure, pour tous ceux qui ne possèdent pas une cave satisfaisante, une excellente alternative. Aujourd’hui de nombreuses marques proposent ce type de produit, avec des contenances, des designs et des options bien différentes. Les prix peuvent aussi varier dans des proportions importantes. Avant d’opérer son choix, il faut définir clairement ses besoins et notamment savoir si cette cave est destinée à faire vieillir des vins sur une longue durée. Dans ce cas, il est impératif d’opter pour un modèle très performant, avec contrôle permanent d’humidité, ventilation et absence de vibration. Ces modèles, souvent plus onéreux, offrent la garantie de respecter vos bouteilles. Les modèles bas de gamme, généralement des réfrigérateurs déguisés, peuvent s’avérer intéressants uniquement dans le cas d’une conservation très courte.
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							La durée de conservation

						
					

				
			

			

			 

			Quand dois-je boire mes vins ? Cette question taraude tous les amateurs soucieux de déboucher leurs bouteilles à leur optimum. Outre son potentiel de départ, la durée de conservation d’un vin dépend essentiellement des conditions de stockage. Dans une cave humide à 12°C constants et totalement obscure, les vins vieillissent beaucoup plus lentement que dans une pièce à 15°C et un peu sèche. Il est donc important de bien évaluer la qualité de sa cave et de contrôler régulièrement l’état des bouteilles que l’on y conserve. Il n’y a pas d’âge limite de garde pour le vin et certains flacons vieux de plus de cent ans se montrent encore d’une jeunesse incroyable. C’est également une affaire de goût personnel, si certains aiment les vins qui développent les arômes tertiaires d’un long vieillissement, d’autres les préfèrent sur leur fruit..
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							Assurer sa cave

						
					

				
			

			

			 

			C’est la hantise de tous les amateurs de vins, se faire voler sa cave. Lorsque celle-ci recèle de nombreux grands crus, la valeur peut rapidement atteindre des niveaux très élevés et l’assurance habitation contre le vol ne couvrira pratiquement pas le préjudice subi. Pour éviter tout désagrément, il faut faire assurer spécifiquement sa cave à vins. Une opération en réalité assez compliquée, car peu de compagnies proposent ce type de contrat. Une expertise régulière de la cave doit être réalisée, car la valeur des bouteilles fluctue. Il faut aussi tenir à jour un registre d’entrées et de sorties des bouteilles et conserver toutes les factures d’achat. Dans la pratique, cela se révèle souvent très fastidieux et coûteux. A n’envisager que pour des caves de très grande valeur
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							Choisir le bon format

						
					

				
			

			

			 

			Toutes les dégustations comparatives le démontrent : plus le format du contenant est grand, mieux le vin se conserve. Aussi, à moins de les consommer très rapidement, faut-il absolument fuir les demi-bouteilles, qui ont une tendance à s’oxyder très rapidement. Le contenant idéal nous semble être le magnum, qui permet au vin de conserver davantage de fraîcheur que dans une bouteille classique. La chose étant d’autant plus flagrante avec le champagne, dont la bulle est toujours plus vive après quelques années de cave. Pour toute garde supérieur à 10 ans, nous vous conseillons donc d’opter pour ce format, voire plus grand.
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							Reconditionner ses bouteilles

						
					

				
			

			

			 

			Lorsque les conditions de stockage ne sont pas parfaites, il peut arriver qu’une partie du vin contenu dans la bouteille s’évapore, faisant ainsi baisser le niveau. Les bouchons, dont la durée de vie n’est pas éternelle, peuvent aussi s’abîmer. Il est donc conseillé, si l’on souhaite conserver des vins très longtemps (plusieurs décennies), de procéder à des reconditionnements. L’opération consiste à ouvrir les bouteilles, les remettre à niveau et placer un nouveau bouchon. Cette opération délicate est généralement réalisée par le château, mais sous certaines conditions, notamment d’accepter que le vin soit éliminé s’il est jugé non conforme.

		

		
			 

		

	
		
			LEURS 10 CONSEILS POUR BIEN SERVIR SON VIN
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							La température

						
					

				
			

			

			 

			La température de service d’un vin est fondamentale pour que celui-ci s’exprime au mieux. Trop froid, le vin se referme et ne se livre pas ; trop chaud, il donne une sensation alcooleuse et brûlante. Les champagnes doivent ainsi être servis frais, mais pas frappés, à environ 9°C. Les vins blancs secs s’expriment parfaitement à 11-12°C, alors que les rouges sont à leur mieux vers 16- 17°C. Il vaut toujours mieux servir le vin un peu plus frais que trop chaud et ne pas oublier que, dans une pièce chauffée à 20°C le vin monte rapidement en température. De même, le simple contact avec le verre le réchauffe instantanément de 2 à 3°C. En cas de doute, l’utilisation d’un thermomètre peut se révéler bien utile.des vins le plus performant possible.
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							Les verres

						
					

				
			

			

			 

			On ne dira jamais à quel point l’importance des verres est prépondérante dans le service du vin. Sa forme, sa taille et même sa matière influent directement sur la perception qu’on en a. Sous l’impulsion du verrier autrichien George Riedel, dans les années 1980, une révolution en la matière s’est opérée et, aujourd’hui, de nombreux verriers ont suivi la tendance et ont créé des collections qui permettent de déguster dans les meilleures conditions qui soient. Il ne faut pas hésiter à investir dans une série de verres spécialement conçus pour la dégustation, vos meilleurs flacons le méritent.
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							La décantation

						
					

				
			

			

			 

			Décanter un vin peut avoir deux fonctions bien distinctes. Lorsqu’il s’agit d’un jeune vin, la décantation permet de l’oxygéner, ce qui aura pour conséquence de libérer ses arômes. On choisira alors une carafe à fond large, afin qu’une grande surface du vin puisse être en contact avec l’air. On peut réaliser cette opération à l’avance, voire dans certains cas, plusieurs heures avant le service. Décanter un vieux vin est, en revanche, une opération bien plus délicate, car elle risque, s’il est particulièrement fragile, de l’abîmer de manière irrémédiable. Avant de procéder à l’opération, qui a pour but d’éliminer le dépôt qui s’est formé dans la bouteille, il faut s’assurer que le vin la supportera. On choisira alors une carafe étroite et on décantera le vin juste avant de le servir. Nous vous conseillons par ailleurs de décanter aussi les vins blancs et pourquoi pas les champagnes.
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							L’ordre de service

						
					

				
			

			

			 

			La tradition voudrait que l’on serve les vins blancs avant les vins rouges et les vins jeunes avant les vins vieux. Une règle qui, là encore, mérite d’être nuancée. Il peut être très agréable de revenir en fin de repas, au moment du fromage, sur un vin blanc, tout comme il est dommage de servir un vieux vins délicat et subtil derrière un jeune cru au fruité explosif et à la matière dense. En règle générale, il vaut mieux établir l’ordre de service des vins en fonction de leur puissance et de leur corpulence. Les vins vifs et frais seront parfaits pour démarrer le repas, on montera ensuite en puissance pour terminer sur les liquoreux ou les vins mutés.

			 

			
				
					
					
				
				
					
							
							5

						
							
							Servir un très vieux vin

						
					

				
			

			

			 

			Si ouvrir une bouteille ancienne demeure un moment très excitant pour tous les amateurs de vins, il convient de respecter un certain nombre de précautions pour lui permettre d’arriver dans le verre des convives au mieux de sa forme. Il est ainsi conseillé de placer la bouteille en position verticale au moins vingt-quatre heures à l’avance, ce qui permettra au dépôt de glisser tranquillement vers le fond de la bouteille. L’ouverture est également un moment délicat, car les vieux bouchons sont fragiles, il est donc indispensable d’être doté d’un bon tire-bouchon et d’opérer très délicatement. Une fois la bouteille ouverte, dégustez le vin afin de juger si un passage en carafe peut l’améliorer. Il est toujours risqué d’ouvrir un très vieux vin longtemps à l’avance, une heure avant le service nous paraît généralement suffisante.
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							Conserver une bouteille ouverte

						
					

				
			

			

			 

			En règle générale, une fois ouverte, une bouteille de vin doit être consommée dans les heures qui suivent. Cette règle est d’autant plus vraie que le vin est âgé. Il arrive toutefois que l’on souhaite conserver une bouteille jusqu’au lendemain voire davantage. Il faut alors protéger le vin de l’oxydation. On trouve actuellement dans le commerce différents systèmes permettant cette opération. Le plus simple et le meilleur marché est une petite pompe qui permet de faire le vide d’air dans la bouteille. Cette solution autorise une garde d’un jour ou deux, au maximum. Nous vous conseillons par ailleurs de place la bouteille au frigo. Récemment un appareil plus sophistiqué et commercialisé par un grand fabricant de cave d’appartements permet aussi cette opération.
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							Les accords avec les viandes

						
					

				
			

			

			 

			Le bon usage veut que l’on serve du vin rouge avec la viande. Si le gibier s’accorde à merveille avec les vins du sud de la vallée du Rhône et que l’agneau marie à merveille la texture de sa chair avec les tanins souples d’un pauillac de quelques années, il est de nombreux cas où la viande et le vin blanc peuvent se rencontrer à merveille. Les volailles par exemple trouvent en certains beaux vins blancs de bourgogne un compagnon idéal, la célèbre poularde aux morilles et au vin jaune s’exprime parfaitement avec un grand arbois. Les vins blancs structurés et âgés de quelques années sont souvent bien trop puissants pour les poissons et trouvent dans la chair des viandes blanches, comme le veau, un adversaire à leur taille. Quant aux viandes rouges et aux gibiers, nous vous conseillons de leur associer des rouges plus racés, tout en veillant à ce que ni le plat ni le breuvage ne dominent le débat.
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							Les accords avec les poissons

						
					

				
			

			

			 

			Si la règle, qui veut que l’on serve des vins rouges avec les viandes, peut être trans transgressée, il en va de même pour celle qui préconise d’associer poisson et vin blanc. Le thon, mais aussi un certain nombre de poissons à chair ferme, telle la lotte, s’accommodent parfaitement de rouges assez souples et gourmands. Les vins de Loire, du Beaujolais, du Rhône, mais aussi certains bordeaux font ainsi parfaitement l’affaire. Aussi peut-on réaliser de surprenants accords entre une huître plate du Belon et un coteaux-du-loir issu de pinot d’Aunis. Cependant, en règle générale, les crustacés demeurent plus à l’aise sur les vins blancs, le homard, la langouste ou les langoustines sont un faire-valoir superbe pour les grands bourgognes.
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							Les accords avec les fromages

						
					

				
			

			

			 

			Il est grand temps de tordre le cou à une idée bien ancrée, et pourtant fausse, qui laisse penser que le fromage s’accorde à merveille avec les grands vins rouges. En réalité, la plupart des fromages, à quelques exceptions près, comme le saint-nectaire, sont absolument incompatibles avec les rouges, dont la structure est écrasée par la puissance du fromage. Les grands accords en la matière s’opèrent le plus souvent avec des vins blancs. Il faut avoir goûté un sancerre et un chèvre frais, un sauternes et une fourme d’Ambert, un arbois et un comté pour comprendre à quel point il est dommageable pour les vins rouges d’être systématiquement proposés sur le plateau de fromages.
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							Les accords avec les desserts

						
					

				
			

			

			 

			Trois types de vins s’accordent traditionnellement bien avec les desserts. Les liquoreux de Bordeaux, mais aussi de Loire ou d’Alsace font merveille sur les préparations à base de fruits jaunes et blancs. Les vins mutés, comme le porto ou le banyuls sont des compagnons parfaits pour les desserts à base de chocolat, de praliné ou de moka. Les champagnes que l’on choisira rosés pour accompagner les fruits rouges, peuvent aussi être proposés en version demi-sec sur les pâtisseries aux fruits blancs, comme une génoise aux poires et aux amandes.

		

		
			 

		

	
		
			LES COUPS DE CŒUR  d’Antoine Gerbelle

			 

			[image: Antoine-Gerbelle.jpg] 

			 

			Millésime 1962. La fine plume de l’équipe. Au lendemain d’études de journalisme conduites dans la vallée de la Loire, il bifurqua spontanément vers le vignoble et se tint à ce choix. Issu d’une famille mélomane, cavalier d’obstacles, il choisit très jeune d’appréhender le vin par des régions négligées jusqu’alors, la vallée de la Loire et le Languedoc. Aujourd’hui réputé dans le monde entier pour sa connaissance de ces régions, il consacre davantage de temps à la Bourgogne, à la vallée du Rhône et à la Champagne.

			 

			Ses 10 coups de cœur 2013

			 

			• Saint-Emilion château Cheval Blanc 2010 (Bordeaux)

			Le retour fracassant de Cheval au sein de l’excellence bordelaise. Le vin combine profondeur, précision et élégance, avec une allonge somptueuse.

			 

			• Saint-Emilion château Figeac 2009 (Bordeaux)

			Dès les préliminaires aromatiques, il s’en dégage une harmonie unique dans le millésime. Baies noires croquantes, épices douces au nez, bouche complète.

			 

			• Muscadet Sèvre et Maine Cuvée Taurus 2010 Domaine de l’Ecu (Loire)

			Nouvelle cuvée issue de melon de Bourgogne de 50 ans élevée partiellement sous bois. Impressionnant de pureté et profondeur.

			 

			• Sancerre rouge 2010 domaine Vacheron (Loire)

			Enfin, un simple sancerre rouge qui est aussi gourmand, fruité que construit. Du bonheur au quotidien. Attention, addiction !

			 

			• Pouilly-Fumé 2010 Domaine Alexandre Bain (Loire)

			Sauvignon iconoclaste de haute maturité, riche, gras, hyper savoureux et tonique dans sa finale épicée. Une forte personnalité rare.

			 

			• Champagne pur meunier extra brut Christophe Mignon (Champagne)

			Un champagne généreux, dense, entier, aux fines notes d’oxydation et de peau de raisin mûr, parachevé par une touche de dosage délicat. Tout public.

			 

			• Coteaux Champenois l’Ambonnay Athénaïs 2009 Gonet-Médeville (Champagne)

			Le plus délicat, mûr et racé rouge de champagne dégusté depuis longtemps. Et à prix sage ! Bravo

			 

			• Champagne Venus blanc de blancs 2006 Agrapart et Fils (Champagne)

			En 2006, millésime généreux mais souvent superficiel, cette cuvée callipyge, aux volutes pâtissières, offre de longues saveurs mi- crémeuses, mi-minérales.

			 

			• Champagne Naturessence Benoît Lahaye (Champagne)

			Ce champagne fait monter cette concentration minérale si salivante, persistante, qui donne de l’énergie au pinot de forte maturité. Un grand champagne noir abouti.

			 

			• Champagne Caudalies le Mesnil 2005 De Souza (Champagne)

			Immense champagne de garde, ce chardonnay minéral doit être sagement oublié au fond de sa cave 5 à 7 ans. Au sommet de la Champagne.

		

		
			 

		

	
		
			LES COUPS DE CŒUR de Philippe Maurange
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			Millésime 1972, il reste le benjamin de l’équipe, quoique le plus ancien par le rang d’embauche : entré à La RVF en 1996, il fut recruté tout jeune comme simple assistant et fut d’emblée distingué par son formidable humour. Bordelais de naissance et de culture (sa famille maternelle possède un château à Sainte-Croix-du-Mont), il garde en lui le meilleur de Bordeaux, l’esprit des relations humaines et du voyage. Loin de se cantonner aux crus classés du Médoc, il a une passion sincère pour les terres ensoleillées et les belles découvertes.  

			 

			Ses 10 coups de cœur 2013

			 

			• Château Bolaire Bordeaux Supérieur 2010 (Bordeaux)

			Le plus accompli des Bordeaux Supérieur jamais dégustés depuis bien longtemps ! Juste un régal.

			 

			• Château Gilette Sauternes 1989 (Bordeaux)

			Ce millésime solaire, dompté par un long élevage en cuves et en bouteille, se révèle majestueux.

			 

			• Château Nairac Barsac 2011 (Bordeaux)

			Ce domaine et son propriétaire, Nicolas Tari-Heeter, connaît à Barsac l’une des plusgrandes réussites du millésime.

			 

			• Domaine de Chevalier Pessac-Léognan blanc 2011 (Bordeaux)

			Ceux qui recherchent la pureté cristalline d’un blanc de Bordeaux doivent découvrir sans attendre ce superbe vin à l’éclat magistral.

			 

			• Château Haut-Bailly Pessac-Léognan rouge 2010 (Bordeaux)

			Il exprime l’intensité des grands cabernets sur graves, avec de doux arômes de fruits rouges éclatants, et un boisé délicat et subtil. D’un très haut niveau de raffinement.

			 

			• Château Bel-Air La Royère Blaye 2009 (Bordeaux)

			Xavier Loriaud est un grand vinificateur. Son Blaye s’inscrit parmi les plus grands vins de l’appellation, si ce n’est le plus grand.

			 

			• Château La Rousselle Fronsac 2009 (Bordeaux)

			Cette année chaude lui va à ravir. Les tanins veloutés, le charme d’un merlot tout en rondeur et la profondeur de son terroir calcaire. Grand vin à l’horizon et de belle garde.

			 

			• Morgon Vieilles Vignes 2011 domaine Daniel Bouland (Beaujolais)

			Quand le gamay est transcendé par la finesse d’un vinificateur qui exprime l’alchimie d’un terroir (Corcelette) et de ses vignes de 1927. Une splendeur de fruit et d’intensité.

			 

			• Morgon 2011 domaine Marcel Lapierre (Beaujolais) 

			Mathieu Lapierre rend, par la pureté de ce millésime, un bel hommage à son père. C’est le Morgon de fruit, délicat, subtil, frais et gouleyant. Le plaisir, tout simplement.

			 

			• Côte de Brouilly Zacharie 2010 château Thivin

			Une cuvée pour comprendre le potentiel de garde des grands vins du beaujolais. Zacharie 2010, c’est la bouteille par excellence à mettre en cave.

		

		
			 

		

	
		
			LES COUPS DE CŒUR de Roberto Pétronio
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			Millésime 1963. Un tempérament volcanique. Issu d’une famille d’origine sicilienne, élevé dans le sud de Paris, passionné de musique et de photographie (son métier principal), il a la fougue de Mario Cavaradossi, le peintre amant de Tosca. Les vins, il les aborde guidé par son instinct, toujours épris de liberté. Ses jugements très personnels et sans concession sont recherchés par les propriétaires. 

			 

			Ses 10 coups de cœur 2013

			 

			• Châteauneuf-du-pape Tradition 2010 Domaine Bois de Boursan (Vallée du Rhône)

			Il faut déguster les vins de Jean-Paul Version pour comprendre ce que cette appellation peut exprimer de fin, élégant et racé, à l’image de sa cuvée tradition 2010. Magistral.

			 

			• Vosnes-Romanée les Beaumonts 2010 Domaine Leroy (Bourgogne)

			Ce Vosnes-Romanée les Beaumonts 2010 est un modèle qui servira pour les générations futures. Renversant.

			 

			• Morey-Saint-Denis blanc Clos des Monts-Luisants 2009 Domaine Ponsot (Bourgogne)

			Cet atypique Morey blanc, élevé en vieux bois par Laurent Ponsot, est énigmatique, persistant, intemporel et déroutera vos amis à l’aveugle.

			 

			• IGP Mont-Caume L’Amourvèdre 2011 domaine les Terres Promises (Provence)

			L’Amourvèdre exprime tout le potentiel du mourvèdre en dehors des sentiers de Bandol. À découvrir de toute urgence !

			 

			• Châteauneuf-du-pape 2010 domaine de Villeneuve (Vallée du Rhône)

			Le travail de la vigne finit toujours par payer, pour preuve ce Châteauneuf-du-pape magnifique de définition et d’élégance.

			 

			• Chambertin 2010 domaine Armand Rousseau (Bourgogne)

			Un Chambertin qui fera date par sa densité et la plénitude de son corps. La Bourgogne au sommet de son art. Un vin intemporel.

			 

			• Côtes-du-Rhône cuvée 1901 2011 Le clos des Grillons (Vallée du Rhône)

			Avec cette cuvée 1901 Nicolas Renaud nous livre ici une un somptueux blanc Rhodanien, profond distingué et complexe dans une toute petite appellation.

			 

			• Bandol 2002 Domaine Ray Jane (Provence)

			C’est dans les petits millésimes que les meilleurs vignerons révèlent leur talent, avec ce Bandol 2002, à point et délicat, Alain Constant nous le confirme.

			 

			• VDP des bouches du Rhône 2007 Minna Vineyard (Provence)

			Un Vin de Pays qui embaume la Provence dans sa face raffinée et intense. Une bouteille à savourer aujourd’hui, complexe et ouverte.

			 

			• VDT Il Cavalière Diplomate de l’Empire 2011 Domaine Abbatucci (Corse)

			Le domaine Abbatucci nous a régalé avec tous ses vins, telle cette cuvée Il Cavalière Diplomate de l’Empire, un blanc doté d’une matière profonde et minérale.

		

		
			 

		

	
		
			LES COUPS DE CŒUR d’Olivier Poels
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			Millésime 1971. Belge né à Bruxelles, il a découvert les caves bourguignonnes dès son enfance, sur le chemin des vacances, son père n’omettant jamais de séquencer la longue route vers la Méditerranée par deux ou trois étapes stratégiques entre Nuits-Saint-Georges et Beaune. Fin connaisseur de la Bourgogne, il a aussi le goût des grands vins de Bordeaux. Est-ce parce qu’il est né outre-Quiévrain ? Olivier a une passion : la recherche constante de l’excellence française sous toutes ses formes. 

			 

			Ses 10 coups de cœur 2013

			 

			• Riesling Sommerberg 2010 domaine Albert Boxler (Alsace)

			Un vin d’un éclat et d’une profondeur bouleversants. Qui peut douter qu’à ce niveau le riesling est le plus grand des cépages blancs ?

			 

			• Pinot Gris Altenbourg SGN Cuvée Or 2009 domaine Weinbach (Alsace)

			Très certainement un des vins liquoreux les plus émouvants dégusté cette année. La richesse est totalement fondue dans la fraîcheur du vin.

			 

			• Riesling Kessler 2008 domaine Schlumberger (Alsace)

			Un domaine en plein renouveau et surtout une cuvée qui exprime ce que j’aime, la droiture et la franchise de goût. Tendu à souhait.

			 

			• Châteauneuf-du-pape blanc 2010 Clos des Papes (Vallée du Rhône)

			L’appellation est moins connue pour ses blancs, pourtant, en dégustant cette cuvée on ne peut résister à la profondeur et à la complexité de cet immense vin.

			 

			• Tavel le Reine des Bois 2011 domaine de la Mordorée (Vallée du Rhône)

			Pas facile d’être bluffé par un vin rosé, et pourtant, ce tavel 2011, riche, plein et charnu impose sa classe et son fruit. Vite, à table !

			 

			• Château Ducru-Beaucaillou 2010 (Bordeaux)

			Combinaison quasi parfaite du raffinement, de la sensualité et de la densité, ce cru illustre toute l’aristocratie médocaine à chaque gorgée.

			 

			• Château des Eyrins 2010 (Bordeaux)

			Ce petit cru de Margaux a produit un 2010 à se damner. De la soie et du velours en bouteille.

			 

			• Ermitage l’Ermite 2010 M.Chapoutier (Vallée du Rhône)

			Certes, la cuvée est confidentielle et rares sont ceux qui auront le privilège d’y goûter. Néanmoins, il s’agit d’un des vins les plus vibrants que je connaisse, d’une tension minérale hors norme.

			 

			• Crozes-Hermitage Entre Ciel et Terre 2009 Domaine les Bruyères (Vallée du Rhône)

			Tout le potentiel de cette vaste appellation est exprimé dans cette cuvée profonde et racée.

			 

			• Saint-Joseph blanc Saut de l’Ange 2010 domaine Pierre-Jean Villa (Vallée du Rhône)

			Tout l’art de la vinification de ce vigneron talentueux s’exprime dans ce vin précis et défini.

		

		
			 

		

	
		
			LES COUPS DE CŒUR d’Olivier Poussier
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			Millésime 1964. Meilleur sommelier du monde 2000, sacré à Montréal après dix ans de travail. Dégustateur universel par excellence. Parisien, formé à La Tour d’Argent puis en Angleterre, il ne défend aucune région en particulier, ayant consacré sa vie à la découverte de la diversité viticole de la planète. Capable de s’enthousiasmer pour un fief vendéen comme pour un bordeaux classé, il se distingue par sa discipline et son intégrité. 

			 

			Ses 10 coups de cœur 2013

			 

			• Chablis Grand Cru Valmur 2010 Domaine Jean-Claude Bessin

			Une parfaite maturité de fruit qui se livre avec beaucoup de finesse et de pureté. Doté d’une bouche à la fois puissante et ferme.

			 

			• Chablis Grand Cru les Clos 2010 Domaine Benoist et Jean-Paul Droin

			Un grand Clos qui possède toute les qualités de ce terroir sans les excès. La rectitude et la tension minérale civilisent le vin et lui donnent une plénitude de bouche incroyable.

			 

			• Pouilly Vinzelles les Quarts 2010 Domaine de la Soufrandière :

			Un registre cristallin conjugué a une parfaite gestion de l’élevage. L’ensemble séduit par sa texture étirée et longue.

			 

			• Givry 1er Cru Clos Jus 2010 François Lumpp

			Superbe maturité qui se livre sur un fruit juteux et croquant. Le vin est charnu sans aucune austérité de bouche. Cet ensemble dense et concentré garde un fruit très expressif.

			 

			• Meursault 1er Goutte d’Or 2010 Buisson - Charles

			La parfaite combinaison entre maturité et fraîcheur, sans boisé outrancier. Le vin brille avec finesse et déploie de la pureté et une fraîcheur minérale émouvante.

			 

			• Meursault 1er Cru les Perrièrres 2010 Domaine Michel Bouzereau

			Le vin ne s’impose pas en puissance mais en finesse, la bouche se montre ample et généreuse mais sans aucune lourdeur de style.

			 

			• Corton-Charlemagne Grand Cru 2010 Domaine Rapet

			Une des plus grandes expressions jamais dégustée sur ce terroir. Le vin associe parfaitement cette race et fermenté d’acier qui signe les immenses Corton-Charlemagne.

			 

			• Batard Montrachet Grand Cru 2010 Domaine Pierre-Yves Colin-Morey

			Le volume et la race d’un grand cru, tout en demeurant scintillant sur le fruit, avec un boisé nuancé.

			 

			• Corton Bressandes Grand Cru 2010 Domaine des Comtes Sénard

			La maturité est juste, le fruit possède cet éclat digeste que nous aimons. La subtilité de la vendange en entière en fait un vin élégant et savoureux.

			 

			• Pommard Grand Clos de Épenots 2010 Domaine de Courcel

			Une bouteille a mettre en cave pour les décennies à venir. La bouche arbore une mâche exceptionnelle, sans aucune dureté. Du raffinement à l’état pur !

		

		
			 

		

	
		
			LES COUPS DE CŒUR de Jean-Emmanuel Simond
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			Millésime 1971. Fils et petit fils de montagnards de Chamonix. Diplômé puis professeur à Sciences Po, il s’est très tôt passionné pour les grands vins, français mais aussi d’ailleurs. Belle gueule d’acteur et palais subtil, il a créé sa propre société d’importation de vins fins. Il se passionne pour les vignobles méditerranéens, le Languedoc et le Roussillon, le Sud-Ouest, mais aussi l’Alsace, le Piémont, la Toscane et l’Afrique du Sud.

			 

			Ses 10 coups de cœur 2013

			 

			• Côte du Jura pinot noir les Varrons 2010 Domaine Julien Labet (Jura)

			Ce pinot délicatement infusé, aux tannins soyeux, suprendra bien des amateurs de ce cépage raffiné.

			 

			• Chignin-Bergeron Les Filles 2010 Domaine Gilles Berlioz (Savoie)

			Un grand blanc de gastronomie, croquant, épicé et digeste, élaboré sur les coteaux abrupts de Chignin par Gilles Berlioz, un merveilleux vigneron artisan.

			 

			• Vin de pays des Côtes Catalanes blanc l’Oca 2011 domaine Roc des Anges (Roussillon)

			Comme une pépite extraite de la parcelle de schistes et argiles dont ce vin est issu, ce vin limpide de très vieux plants de maccabeu brille de mille feux nuancés et complexes.

			 

			• Banyuls l’Oublée domaine de la Rectorie (Roussillon)

			Une vieille barrique laissée en vieillissement livre ce vieux vin doux naturel d’une fascinante richesse aromatique (canelle, noisette, clou de girofle...).

			 

			• Vin de France Les Choix blanc 2010 domaine Turner-Pageot (Languedoc)

			Fermenté comme un rouge sur rafles et pellicules, ce blanc de marsanne ouvre la voie à des saveurs hors du commun révélées par le talent de ce couple de vignerons.

			 

			• Coteaux du Languedoc Montpeyroux La Boda rouge 2009 domaine d’Aupilhac (Languedoc)

			Le savoir-faire de Sylvain Fadat, vigneron majeur de la région, éclate dans ce grand rouge dense et frais qui associe mourvèdre et syrah.

			 

			• Vin de pays d’Hauterive La Baronne Pièce de Roche rouge 2009 Château La Baronne (Languedoc)

			Les carignan plantés en 1892 sous la montagne d’Alaric offrent un visage glorieux et harmonieux, grâce aux soins prodigues de la famille Lignères.

			 

			• Chinon Coteau de Noiré 2010 domaine Philippe Alliet (Loire)

			Le vin emblématique de ce grand vigneron ligérien atteint en 2010 des sommets d’élégance et de finesse, porté par un fruit intense et des tanins soyeux.

			 

			• Saumur blanc 2009 La Charpenterie domaine du Collier (Loire)

			Antoine Foucault atteint des sommets avec ce chenin cristallin mais de grande envergure, bâti pour défier le temps.

			 

			• Gaillac rouge Braucol 2010 domaine de la Ramaye (Sud-Ouest)

			En véritable magicien, Michel Issaly nous offre la plus grande expression de ce vieux cépage qu’il nous ait été donné de déguster : un vin gourmand et monumental.

		

		
			 

		

	
		
			DOMAINES PROMUS EN 2013

			 

			 

			 

			Ces domaines se sont distingués cette année par la qualité de leur production; ils décrochent une étoile supplémentaire.
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			BOURGOGNE

			Domaine de Courcel

			 

			CHAMPAGNE

			Domaine Agrapart et fils
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			ALSACE

			Domaine Etienne Loew

			 

			BORDEAUX

			Château Nairac

			 

			BOURGOGNE

			Domaine de la Soufrandière

			 

			LANGUEDOC-ROUSSILLON

			Domaine Jean-Michel Alquier

			Domaine Gardiès

			Domaine Olivier Pithon

			 

			SAVOIE

			Domaine des Ardoisières

			 

			SUD-OUEST

			Clos Triguedina

			 

			VALLÉE DU RHÔNE

			Domaine Duclaux

			Domaine Alain Graillot

			Domaine de Villeneuve
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			BORDEAUX

			Château de Fieuzal

			Château Talbot

			 

			BOURGOGNE

			Domaine Comte Senard

			Domaine Robert Groffier Père et Fils

			Domaine Guillot-Broux

			Domaine Moreau Naudet

			 

			CHAMPAGNE

			Drapier

			Laherte Frères

			Franck Pascal

			Perrier-Jouët

			Veuve Fourny

			 

			JURA

			Domaine de Montbourgeau

			 

			LANGUEDOC-ROUSSILLON

			Domaine de l’Horizon

			 

			PROVENCE-CORSE

			Domaine Milan

			Domaine Vaccelli

			 

			SAVOIE

			Domaine Gilles Berlioz

			 

			SUD-OUEST

			Domaine Labranche-Laffont

			 

			VALLÉE DU RHÔNE

			Maison Chapoutier

		

	
		
			LES NOUVEAUX DOMAINES DU GUIDE 2013

			 

			 

			Nous avons été séduits par la qualité de leurs vins; ces domaines font leur entrée cette année dans notre guide.

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  ALSACE  -------------------------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Domaine Trapet

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  BORDEAUX  --------------------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Château Bolaire

			Château Saint-Barbe

			Château Canon-Pécresse

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  BOURGOGNE  ------------------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Domaine Philippe Pacalet

			Domaine Jean-Claude Bachelet et Fils

			Domaine François Carillon

			Domaine Chevrot et Fils

			Domaine Pierre-Yves Colin-Morey

			Domaine Michel et Joanna Ecard

			Domaine Xavier et Nicolas Barbet

			Domaine Garnier et Fils

			Domaine Isabelle et Denis Pommier

			Domaine des Poncetys

			Château de la Pierre

			Maison en Belles Lies

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  CHAMPAGNE  -----------------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Leclerc Briant

			Coessens Largillier

			Henri Giraud

			Christophe Mignon

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  JURA - SAVOIE  ----------------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Domaine Gilles Berlioz

			Domaine Giachino

			Les Vignes de Paradis

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  LANGUEDOC - ROUSSILLON  --------------------

						
					

				
			

			

			 

			Château de Gaure

			Mas des Caprices

			Château de Pech-Redon

			Domaine Vaïsse

			Zélige-Caravent

			Domaine Bruno Duchêne

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  VALLÉE DE LA LOIRE  ------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Château de Bois-Brinçon

			Domaine Bonnet-Huteau

			Domaine Thibaud Boudignon

			Domaine Étienne Courtois

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  PROVENCE - CORSE  --------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Domaine Ray-Jane

			Domaine les Terres Promises

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  VALÉE DU RHONE  ----------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Domaine Pichat

			Julien Pilon

			Domaine Saladin

			Domaine Pierre-Jean Villa

			 

			
				
					
				
				
					
							
							  SUD-OUEST  -------------------------------------------

						
					

				
			

			

			 

			Château les Hauts de Caillevel

			Domaine Ilaria

		

	
		
			[image: Barre-Alsace.jpg] 

			ALSACE / Le royaume des grands vins blancs

			 

			 

			 

			Avec plus de 15 000 hectares de vignes et plus de 150 millions de bouteilles élaborées, le vignoble alsacien, plus gros producteur de vins blancs de France, reste pourtant méconnu des amateurs. Ces derniers ignorent trop souvent les glorieuses vendanges tardives et sélections de grains nobles, sommets incontestés de la production mondiale des vins liquoreux. Il faut par ailleurs avoir dégusté un grand riesling sec et minéral pour comprendre à quel point ce cépage peut retranscrire la diversité et la complexité des terroirs dont il est issu. Rappelons quelques faits essentiels. Le vignoble s’étend pratiquement de Strasbourg à Mulhouse, sur une bande étroite de coteaux, formés pour l’essentiel par les massifs sousvosgiens. En bloquant les masses d’air de l’intérieur, les Vosges créent un microclimat plutôt sec, qui accentue les effets de l’ensoleillement continental en été et en automne. Les raisins blancs mûrissent mieux que partout ailleurs en France, tout en conservant leur fruité spécifique dans la fraîcheur des coteaux, grâce à la longueur du cycle végétatif de la vigne. Malheureusement, le vignoble alsacien s’est étendu dans la plaine, sur des sols fertiles et moins coûteux à travailler, mais dont les vins dilués et largement diffusés entretiennent la mauvaise réputation de l’ensemble. Or, par le climat, la nature des sols et la spécificité des cépages, les bons vins d’Alsace sont les plus généreux et les plus fruités de nos vins blancs, un peu plus discrets dans la partie nord et plus opulents dans la région de Colmar, où le microclimat exprime toute son originalité. Leur fruité s’épanouit assez vite après la mise en bouteilles mais peut, dans les meilleurs crus, se conserver intact et même se bonifier sur plusieurs dizaines d’années. Seuls quelques cépages évoluent avec l’âge. Le riesling développe des nuances minérales qui ravissent les amateurs mais exigent, afin d’être comprises, un apprentissage. Moins connu, le gewurztraminer vieillit aussi très bien sur ses meilleurs terroirs, en affinant et en épurant ses arômes. 

			 

			 

			LES APPELLATIONS

			 

			
					•	Les appellations générales

			

			 

			• Alsace : 837 000 hl en 2008. Cette appellation peut être ou non suivie du nom de l’un des cépages autorisés. Dans ce cas, le vin est vinifié exclusivement à partir des raisins de ce cépage.

			• Alsace Grand cru : 45 000 hl en 2008. Quatre cépages nobles peuvent prétendre à cette appellation : le riesling, le muscat, le pinot gris et le gewurztraminer. Le sylvaner peut également être autorisé sur le terroir spécifique de Zotzenberg. Autre particularité : les terroirs de l’Altenberg de Bergheim et du Kaefferkopf peuvent revendiquer l’appellation Grand cru tout en étant issus d’un assemblage de cépages nobles définis et réglementés.

			• Alsace Vendanges Tardives (VT) et Alsace Sélection de Grains Nobles (SGN) : le sommet de la qualité, grâce à un contrôle strict du raisin et du vin, soumis à une dégustation obligatoire. Les VT sont élaborés à partir de raisins riches en sucre naturel et possèdent un corps et un potentiel de vieillissement supérieurs à ceux des vins de réserve. Ils conservent en général un peu de sucre résiduel, ce qui ne convient pas à tous les plats. Les SGN, comme leur nom l’indique, sont faits à partir de raisins enrichis par la pourriture noble et rivalisent avec les plus grands vins liquoreux du monde. Dans les deux cas, la chaptalisation est interdite, ce qui est unique en France.

			• Crémant d’Alsace : 248 000 hl en 2008. Vins effervescents, élaborés selon des techniques identiques à celles utilisées pour le champagne.

			 

			
					•	Le style des cépages

			

			 

			• Le sylvaner : 8,9 % de la surface globale du vignoble. Ce cépage, dans ses plus belles définitions, révèle un vin franc, délicat et de puissance modérée. Il épouse le minéral à merveille et donne des vins tendus sur la fraîcheur. Quelques versions de vinification sous bois et de vendanges tardives sont présentes. Mais la vigilance s’impose : le sylvaner est fréquemment banalisé dans sa conception, il reste souvent mince et dilué, les hauts rendements lui donnant une image de vin de comptoir sans prétention. Il faut absolument choisir les meilleurs vignerons.

			• Le pinot blanc : 21,2 % de la surface globale du vignoble. Une étiquette d’un vin de pinot blanc ne renseigne pas le consommateur sur le pourcentage réel entre le pinot blanc et l’auxerrois. Les deux cépages sont certes de la même famille, mais l’auxerrois donne des vins plus riches et plus suaves. Le pinot blanc est souvent un compromis pour aborder cette région, offrant une palette qui tire sur le chardonnay, une bouche plus ronde et moins nerveuse que le sylvaner. Il donne un vin simple et facile à savourer sur des entrées de poissons et de crustacés, des salades composées et des terrines de lapin et de volaille.

			• L’auxerrois : certains vignerons le vinifient séparément. Il donne un vin plus ample et plus gras que le pinot blanc, avec une texture et un équilibre entre l’alcool, l’acidité et le sucre qui le rapprochent davantage d’un pinot gris.

			• Le klevener de Heiligenstein : un savagnin rose présent sur le village de Heiligenstein et dans ses alentours.

			• Le muscat : il représente 2,3 % de la surface globale du vignoble. En vérité, deux muscats sont implantés et autorisés en Alsace : la variété à petits grains, dit muscat d’Alsace, et l’ottonel, présent en Europe centrale et qui possède la particularité de faire des vins plus séduisants et plus moelleux. Ils donnent des vins friands et aromatiques en sec, et divins en vendanges tardives et en sélection de grains nobles. Ce cépage est souvent réduit à sa plus simple expression variétale. C’est dommage car il peut donner des vins de terroirs surprenants : une certaine rigueur et une maîtrise des rendements leur confèrent une tout autre image.

			• Le riesling : 21,7 % de la surface globale du vignoble. Ce cépage roi se révèle sous de multiples facettes. Le plus souvent, les vins sont nerveux et tendus avec une grande fraîcheur, ayant la capacité exceptionnelle d’exprimer les caractéristiques de leur terroir. Ce cépage est pour les puristes un des plus grands cépages blancs français. Il faut tout de même avouer que sur l’ensemble des rieslings, le niveau reste très inégal, la largesse des rendements et la sous-maturité du raisin étant encore trop présentes dans la région. 

			 

			
					•	Alentours

			

			 

			• Le pinot gris : il constitue 15,2 % de la surface globale du vignoble. D’origine bourguignonne, c’est un cépage aux grains roses capable d’enrichir sa saveur grâce à la surmaturité ou à la pourriture noble. Les pinots gris de petite maturité sont insignifiants. Les vins de récolte tardive ou de sélection de grains nobles, en revanche, peuvent atteindre les plus hauts sommets de la qualité et une longévité inimaginable.

			• Le gewurztraminer : 18,6 % de la surface globale du vignoble. Sélection très épicée et aromatique du traminer, il donne des vins originaux, parmi les plus parfumés d’Alsace (des plus communs aux plus raffinés). Le cépage se transfigure sous l’effet de la pourriture noble et peut donner un nectar comparable aux grands sauternes.

			 

			
					•	Les crus du Bas-Rhin (au nord)

			

			 

			Les vins du Bas-Rhin sont, par nature, plus discrets que ceux du Haut-Rhin. Ils peuvent parfois atteindre des sommets de finesse (terroir d’Andlau) ou de puissance (terroir de Barr). Les sylvaners en retirent souvent une distinction inconnue ailleurs ; les rieslings, eux, conviennent à ces microclimats un peu plus froids et montagnards, tandis que les gewurztraminers manquent parfois de panache mais évitent la lourdeur.

			 

			
					•	Les crus du Haut-Rhin (au sud)

			

			 

			La partie nord du département, de Bergheim à Kaysersberg, donne les vins d’Alsace les plus équilibrés et les plus séduisants parmi tous les cépages. Depuis 1945, elle a beaucoup contribué à la renommée de toute l’Alsace, grâce à l’action de négociants prestigieux. On y rencontre certainement les rieslings les plus fins et les plus racés, des pinots gris et des gewurztraminers plus élégants que puissants. Le microclimat de Colmar favorise la pourriture noble et l’opulence des textures, ce qui convient particulièrement aux gewurztraminers et aux pinots gris. Le sud est souvent trop chaud pour les rieslings (à l’exception des terroirs gréseux de Guebwiller ou des célèbres laves du Rangen à Thann), mais il favorise la puissance des gewurztraminers et des pinots gris.
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			ALSACE / Les domaines
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			Domaine Albert Boxler

			ALSACE
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			Jean Boxler, qui a pris la suite de son père Jean-Marc, producteur très scrupuleux et d’une grande exigence, continue à porter au plus haut les couleurs de ce domaine de référence. Il donne toute sa noblesse au Sommerberg, coteau très pentu, parfois organisé en terrasses, où le travail se révèle particulièrement dur. La maison y possède 4 ha et 1,9 ha dans le cru Brand. Différentes cuvées issues de plusieurs parcelles sont proposées, toutes atteignent désormais un niveau exceptionnel.

			 

			Les vins : une fois encore, la gamme possède un éclat et une pureté impossibles à prendre en défaut. La série des rieslings est éblouissante. L’expression du Sommerberg y est magnifiée au travers de la cuvée D, taillée au laser, d’une précision et d’une persistance de saveur qui en font un immense vin universel. Plus crayeux en bouche, le Brand offre aussi un peu plus de largeur et toujours une définition impeccable.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Brand 2010

			Prix : non communiqué

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Brand 2010

			Prix : non communiqué

			Note : 18
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			Prix : non communiqué

			Note : 19
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			Prix : non communiqué
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			[image: vin-blanc.png]Sylvaner 2010
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			Rouge : 0,5 hectare. 

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 12 hectares.

			Sylvaner 5 %, Gewurztraminer 15 %, Muscat 5 %, Pinot blanc ou Klevner 20 %, Pinot

			gris 17 %, Riesling 38 %

			Production moyenne : 60 000 bt/an

			 

			Domaine Albert Boxler, 78, rue des Trois-Epis, 68230 Niedermorschwihr

			Tél. : 03 89 27 11 32

			Fax : 03 89 27 70 14

			E-mail : albert.boxler@9online.fr

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Jean-Marc et Jean Boxler

		

	
		
			Domaine Marcel Deiss

			ALSACE
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			Jean-Michel Deiss reste fidèle à la voie tracée : réaliser des vins de terroir à partir de vignes complantées. Cet assemblage de cépages reste pour lui la meilleure définition de l’expression d’un terroir. La complantation, fort ancienne dans la région, était systématique autrefois. Le procédé reste encore très peu suivi et divise fortement les vignerons. Jean-Michel, lui, avance tranquillement dans cette démarche, avec pour finalité des vins convaincants, complexes, dotés d’une intensité de saveur merveilleuse et d’un équilibre incroyable. Une harmonie entre les cépages qui se fait naturellement, sans éprouvette, à la cave, loin de tout calcul savant. Cela reste un peu déroutant pour le consommateur, mais le résultat est magnifique. Quelques années de recul permettent d’analyser la précision des définitions de terroir et la capacité de ces vins à gérer leur propre équilibre.

			 

			Les vins : Jean-Michel Deiss cherche visiblement à exprimer davantage de tension dans ses vins, c’est notable avec le millésime 2010. Engelgarten se montre très bien équilibré, fin et porté par une belle acidité saline en finale ; des notes salines que l’on retrouve aussi dans le superbe Langenberg à la finale d’agrumes. Schoffweg exprime un côté plus fumé et ample, tout en conservant une admirable droiture. Grasberg exprime davantage de richesse, avec une touche d’agrumes confits et une sucrosité plus marquée. Huebuhl 2008 joue la carte de la richesse, tout en préservant une belle fraîcheur avec une touche mentholée en finale. Le trio de grands crus impose une nouvelle fois sa classe et l’expression des terroirs : porté par un élevage habile, Mambourg est volumineux et suave, avec beaucoup d’allonge ; riche, Schœnenbourg possède un équilibre superbe qui lui permet de gérer sa sucrosité et d’exprimer un joli côté exotique. Enfin, l’Altenberg s’exprime dans un registre plus floral, mais aussi très profond.
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			Prix : 34 €

			Note : 17
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			Prix : 26 €
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			Prix : 60 €

			Note : 18,5

			[image: vin-blanc.png]Grand Cru Mambourg 2009

			Prix : 60 €

			Note : 18,5
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			Prix : 61 €

			Note : 19
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			Prix : 34 €

			Note : 16,5
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			Prix : 32 €

			Note : 16,5
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			Prix : 26 €

			Note : 16
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			Prix : 32 €

			Note : 16,5
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			Prix : 34 €

			Note : 17

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 95 %, Autres 5 %

			Blanc : 25 hectares.

			Pinot gris 24 %, Pinot blanc ou Klevner 18 %, Riesling 32 %, Gewurztraminer 22 %, Muscat 4 %

			Production moyenne : 135 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Marcel Deiss, 15, route du Vin, 68750 Bergheim

			Tél. : 03 89 73 63 37

			Fax : 03 89 73 32 67

			E-mail : marceldeiss@marceldeiss.fr

			Site : www.marceldeiss.fr

			Vente : au domaine

			Pas de visites.

			Propriétaire : Jean-Michel Deiss

		

	
		
			Domaine Albert Mann

			ALSACE
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			Tout auréolés de leur titre de Vignerons de l’année, décerné en 2012 par « La Revue du vin de France », les Barthelmé ne relâchent pas la pression. Le domaine, né de l’union des familles Mann et Barthelmé, deux grandes lignées de vignerons depuis le XVIIe siècle, continue à tutoyer l’excellence. Les deux frères Jacky et Maurice, secondés par leurs épouses, livrent depuis quelques millésimes une vision admirable de ce que l’Alsace est capable de produire de meilleur. Un travail méticuleux à la vigne, un sens de la vinification très pointu font de cette propriété une des étapes incontournables de la région, mais aussi une production de référence pour tous ceux qui se passionnent pour les grands vins.

			 

			Les vins : le muscat 2010 introduit une gamme une fois encore d’une parfaite cohérence. Savoureux et vif, c’est un parfait compagnon pour l’apéritif ou les asperges en saison. Au sommet, on retrouve une fois encore le superbe riesling Schlossberg à l’esprit sec et à la bouche empreinte d’une grande minéralité. Un vin long et racé, taillé pour la garde et qui semble plus abouti encore qu’en 2009. Un peu plus large, le Furstentum possède néanmoins une formidable énergie. Mention également pour le superbe pinot gris à la tension rare. Enfin, il faut toujours mentionner l’excellence des rouges, qui atteignent des sommets et dont le raffinement, même si la prise de bois demeure encore perceptible, n’a rien à envier à quelques références bourguignonnes.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Furstentum Vieilles Vignes 2010

			Prix : 24 €

			Note : 17,5
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			Prix : 23 €

			Note : 17
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			Prix : 11 €

			Note : 15
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			Prix : 14 €

			Note : 15,5
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			Prix : 23 €

			Note : 17
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			Prix : 35 €

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schlossberg 2010

			Prix : 35 €

			Note : 19

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schlossberg L’Epicentre 2010

			Prix : 70 € (37,5 cl)

			Note : 

			Prix : 19

			[image: vin-blanc.png]Riesling Rosenberg 2010

			Prix : 24 €

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Clos de la Faille 2009

			Prix : 26 €

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Grand H 2009

			Prix : 32 €

			Note : 17

			 

			Rouge : 2,51 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 18,7 hectares.

			Riesling 33 %, Gewurztraminer 22 %, Muscat 3 %, Pinot blanc et auxerrois 22 %, Pinot gris 20 %

			Production moyenne : 120 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Albert Mann, 13, rue du Château, 68920 Wettolsheim

			Tél. : 03 89 80 62 00

			Fax : 03 89 80 34 23

			E-mail : vins@albertmann.com

			Site : www.albertmann.com

			Vente : au domaine

			De 9h à 12h et de 14h à 18h. Sur rendez-vous le samedi. Fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Maurice et Jacky Barthelmé

		

	
		
			Domaine Ostertag

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Après des études en Bourgogne, André Ostertag a tout de suite détonné dans la région en baissant significativement les rendements. Utilisant pour partie des barriques neuves pour l’élevage de ses vins, il s’est même attiré les foudres des commissions d’agrément qui laissent passer sans sourciller d’innombrables « lavasses », mais ne peuvent pas voir l’ombre d’une barrique au nom de l’improbable typicité. Pourtant l’élevage en barriques du pinot gris, cépage bourguignon, n’est pas une incongruité, loin de là. Sur d’autres cépages non plus d’ailleurs. André Ostertag a tracé une voie originale en sublimant des terroirs comme le Muenchberg, le Fronholz et l’Heissenberg, qui étaient inconnus avant lui. Jamais le domaine n’avait produit une gamme aussi cohérente et limpide.

			 

			Les vins : les millésimes s’enchaînent avec une grande constance. La récolte 2010 signe une nouvelle série de vins ciselés, à commencer par le très beau riesling Vignoble d’E, à la tension parfaitement calée. En version Fronholz, le cépage s’exprime avec une très belle définition et, surtout, l’équilibre de fin de bouche lui garantit un grand potentiel. Le summum est atteint avec un Muenchberg somptueux de précision et d’allonge, avec une empreinte minérale qui le porte et lui donne une grande dimension. Saluons aussi l’expression du pinot gris Fronholz, à la finale chaleureuse mais sans lourdeur. Il est néanmoins dépassé par le Muenchberg A360P, d’un volume de bouche exemplaire.

			 

			[image: vin-blanc.png]Muscat Fronholz 2010

			Prix : 20 € cav.

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Blanc Barriques 2010

			Prix : 14 € cav.

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Barriques 2010

			Prix : 19 € cav.

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Fronholz 2010

			Prix : 30 € cav.

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Muenchberg A360P 2010

			Prix : 42 € cav.

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Riesling Clos Mathis 2010

			Prix : 24 € cav.

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Fronholz 2010

			Prix : 26 € cav.

			Note : 17,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Muenchberg 2010

			Prix : 35 € cav.

			Note : 18,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Heissenberg 2010

			Prix : 26 € cav.

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Vignoble d’E 2010

			Prix : 16 € cav.

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Sylvaner Vieilles Vignes 2010

			Prix : 13 € cav.

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Fronholz 2010

			Prix : 30 €

			Note : cav. 15

			 

			Rouge : 0,7 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 14,3 hectares.

			Riesling 46 %, Pinot gris 12 %, Gewurztraminer 20 %, Pinot blanc ou Klevner 6 %, Sylvaner 14 %, Muscat 2 %

			Production moyenne : 100 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Ostertag, 87, rue Finckwiller, 67680 Epfig

			Tél. : 03 88 85 51 34

			Fax : 03 88 85 58 95

			E-mail : info@domaine-ostertag.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous. Fermé week-end et fêtes.

			Propriétaire : Famille Ostertag

		

	
		
			Domaine Weinbach–Colette, Catherine et Laurence Faller

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Ce domaine emblématique d’Alsace s’est forgé, au fil des ans, une réputation internationale grâce au travail et à l’implication totale de Colette Faller, épaulée par ses deux filles Cathy et Laurence. Sous la conduite de la seconde, viticultrice douée, les vins se sont épurés ces dernières années, tout en conservant leur volume et leur profondeur. On peut déguster ici une des plus belles expressions en riesling du grand cru Schlossberg, sur différents niveaux de maturité. Les vins possédant une limpidité et une précision qui nous bluffent. Le muscat est également l’un des mieux définis de toute l’Alsace. Depuis deux ans, Laurence a décidé de prendre du champ et les vinifications ont été confiées à Théo, le fils de Cathy.

			 

			Les vins : le muscat 2010 croque en bouche et se distingue une fois encore comme étant l’un des meilleurs de la région. Le pinot blanc retrouve sa tension et son côté gourmand. Que dire du riesling Schlossberg Sainte-Catherine ? Il s’agit certainement d’une des plus belles expressions de vin blanc sec qui soit, empreinte d’une minéralité somptueuse, qui fait littéralement vibrer. La richesse du pinot gris Altenbourg se fond admirablement en bouche et la finale dévoile ses jolies notes fumées. Hissés au rang de grands vins destinés à la gastronomie de caractère, les gewurztraminers 2009 illustrent bien la richesse du millésime, tout en conservant du peps. Une fois encore, les liquoreux sont gérés avec une précision d’orfèvre, les SGN possèdent un souffle et un équilibre qui forcent le respect.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Altenbourg 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 17,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Furstentum 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Furstentum VT 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Muscat Réserve 2010

			Prix : non communiqué

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Blanc Réserve 2010

			Prix : non communiqué

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Altenbourg 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Altenbourg Cuvée d’Or SGN 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 19,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Altenbourg VT Trie Spéciale 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 18,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Sainte-Catherine 2010 

			Prix : non communiqué

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Altenbourg VT 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 18,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schlossberg Sainte-Catherine 2010

			Prix : non communiqué

			Note : 19

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schlossberg SGN 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 19

			 

			Rouge : 1,1 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 27,9 hectares.

			Pinot blanc et auxerrois 6 %, Pinot gris 15 %, Riesling 41 %, Sylvaner 6 %, Gewurztraminer 26 %, Muscat et chasselas 6 %

			Production moyenne : 130 000 bt/an

			 

			Domaine Weinbach–Colette, Catherine et Laurence Faller, 25, route du Vin, 68240 Kaysersberg

			Tél. : 03 89 47 13 21

			Fax : 03 89 47 38 18

			E-mail : contact@domaineweinbach.com

			Site : www.domaineweinbach.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 11h30 et de 14h à 17h.

			Propriétaire : Colette, Catherine et Laurence Faller

		

	
		
			Domaine Zind Humbrecht

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Ce domaine majeur porte haut les couleurs de l’Alsace depuis plus de trente ans. Léonard, puis Olivier Humbrecht n’ont cessé d’œuvrer pour améliorer la qualité de la vaste gamme de vins. C’est avant tout à la vigne que le domaine s’est distingué, dans une région qui se laisse trop souvent aller à la facilité en la matière. Impliqué dans la biodynamie, Olivier en est devenu un des chefs de file en France. L’installation dans une cave immense à Turckheim a encore fait progresser la qualité. Conscient de l’impasse provoquée par l’augmentation de la maturité des raisins et de son corollaire, la montée des sucres résiduels, le vigneron est revenu depuis quelques millésimes vers des vins plus secs, gardant leur forte personnalité avec une extraordinaire concentration. Comme tous les grands alsaces, ils prennent leur dimension avec quelques années de garde.

			 

			Les vins : le Zind est une cuvée originale, issue de chardonnay et de pinot auxerrois. Le vin est charmeur, frais et bien tendu en finale. Plus classique, mais encore un rien réduit, le riesling Calcaire maîtrise bien la richesse du millésime ; Gueberschwihr va plus loin en termes de définition. Au sommet, le Clos Windsbuhl, le Brand et surtout le Rangen, à l’ampleur superbe et à la finale qui combine intensité, puissance et éclat. Du côté des pinots gris, le Rangen impose lui aussi sa puissance et sa concentration, avec une finale chaleureuse, mais pas lourde. Émouvante sélection de grains nobles en pinot gris, d’un raffinement exemplaire.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Clos Windsbuhl 2009

			Prix : 49 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Rangen de Thann Clos Saint-Urbain 2009 

			Prix : 65 €

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Rangen de Thann Clos Saint-Urbain 2009

			Prix : 65 €

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Rangen de Thann Clos Saint-Urbain SGN 2009

			Prix : 79 € (37,5 cl)

			Note : 19

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Rotenberg 2009

			Prix : 33 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Calcaire 2009

			Prix : 25 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Clos Windsbuhl 2009

			Prix : 49 €

			Note : 18,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Brand 2009

			Prix : 54 €

			Note : 18,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Rangen de Thann Clos Saint-Urbain 2009

			Prix : 65 €

			Note : 19

			[image: vin-blanc.png]Riesling Gueberschwihr 2009

			Prix : 25 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]VDT Zind 2009

			Prix : 20 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 1 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 39 hectares.

			Gewurztraminer 30 %, Muscat 3 %, Pinot blanc et auxerrois 7 %, Pinot gris 30 %, Riesling 30 % 

			Production moyenne : 160 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Zind Humbrecht, 4, route de Colmar, 68230 Turckheim

			Tél. : 03 89 27 02 05

			Fax : 03 89 27 22 58

			E-mail : o.humbrecht@zind-humbrecht.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 8h30 à 11h30 et de 14h30 à 17h sur rendez-vous.

			Propriétaire : Léonard et Olivier Humbrecht

		

	
		
			Domaine Bott-Geyl

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Jean-Christophe Bott fait partie de la nouvelle vague de vignerons passionnés. Depuis 1993, il s’investit dans un travail rigoureux au chai comme à la vigne, partisan d’une viticulture en biodynamie. Alors qu’il ne comptait que 4 ha à sa création en 1953, le domaine en possède aujourd’hui plus de 14, répartis sur 7 communes. Les vins produits sont amples et suaves, d’une grande richesse très bien maîtrisée, puisque même les vins les plus doux ne souffrent d’aucune lourdeur. Ils possèdent à la fois puissance et allonge de bouche, deux qualités qui conduisent à la sensation de plénitude.

			 

			Les vins : les 2010 ont été bien maîtrisés. La série des rieslings est très cohérente, avec une cuvée Les Eléments franche et droite, un Burgreben tendu et riche à la fois, mais surtout un Schlossberg parfaitement ciselé et défini, doté d’une superbe longueur saline. On retiendra aussi le très joli pinot gris Furstentum, large et ample, mais sans lourdeur.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Sonnenglanz VT 2008

			Prix : 25 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Muscat Les Eléments 2010

			Prix : 11,5 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Furstentum 2010

			Prix : 22 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Les Eléments 2010

			Prix : 13 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Burgreben de Zellenberg 2010

			Prix : 14,5 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grafenreben de Zellenberg 2010

			Prix : 15,5 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Mandelberg 2010

			Prix : 25 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schlossberg 2010

			Prix : 26 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schoenenbourg 2010

			Prix : 25 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Les Eléments 2010

			Prix : 12 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 0,60 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 13,40 hectares.

			Gewurztraminer 20 %, Muscat 5 %, Pinot blanc et gris 45 %, Riesling 30 %

			Production moyenne : 85 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Bott-Geyl, 1, rue du Petit-Château, 68980 Beblenheim

			Tél. : 03 89 47 90 04

			Fax : 03 89 47 97 33

			E-mail : info@bott-geyl.com

			Site : www.bott-geyl.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h30 à 11h30 et de 14h à 18h. Sur rendez-vous de fin novembre à mars.

			Propriétaire : Jean-Christophe Bott

		

	
		
			Domaine Dirler-Cadé

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Jean Dirler et son épouse Ludivine Cadé sont en pleine maîtrise de ce domaine fondé en 1871, transmis de père en fils depuis cinq générations et en biodynamie depuis 1998 (certification Biodyvin). Les densités ont progressé, les maturités également. Cependant, si les étiquettes changent, le style des vins reste le même. Plus que jamais, on y produit une belle série de grands vins blancs secs, dans la lignée de Jean-Pierre Dirler.

			 

			Les vins : nous avions déploré une trop grande richesse dans la série des 2009. La tension retrouvée dans le 2010 nous convient davantage, avec tout d’abord deux jolies expressions de muscat en grand cru, mais surtout une belle série de rieslings : le « très agrumes » Spiegel, le minéral Saering, à la finale saline, ou le Kessler, ample et tendu.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Kessler SGN 2009

			Prix : 43 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Kitterlé 2010

			Prix : 16,50 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Spiegel 2010

			Prix : 16,50 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Muscat Grand Cru Saering 2010

			Prix : 13,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Muscat Grand Cru Spiegel 2010

			Prix : 13,50 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Bux 2010

			Prix : 12,80 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Bollenberg 2010

			Prix : 10,80 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kessler 2010 18 €

			Note : 17,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Saering 2010

			Prix : 16,80 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Spiegel 2010

			Prix : 17,50 €

			Note : 17

			[image: vin-rose.png] Crémant d’Alsace Rosé 2008

			Prix : 10,50 €

			Note : 14

			 

			Rouge : 1,4 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 15,1 hectares.

			Gewurztraminer 23 %, Muscat et chasselas 8 %, Pinot blanc ou Klevner 12 %, Pinot gris 19 %, Riesling 31 %, Sylvaner 7 %

			Production moyenne : 100 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Dirler-Cadé, 13, rue d’Issenheim, 68500 Bergholtz

			Tél. : 03 89 76 91 00

			Fax : 03 89 76 85 97

			E-mail : dirler-cade@terre-net.fr

			Site : www.dirler-cade.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h à 12h et de 14h à 18h, fermeture à 17h le samedi.

			Propriétaire : Jean et Ludivine Dirler

		

	
		
			Josmeyer

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Le domaine, aujourd’hui âgé de plus de 150 ans, compte 27 ha de vignes. Le vignoble est tenu en biodynamie par Christophe Ehrart, et les approvisionnements sont complétés par quelques producteurs du village qui suivent la même philosophie. Les cuvées ont gagné en densité malgré leur légèreté légendaire. L’entrée de gamme n’a jamais été aussi convaincante. Les grands terroirs, le Hengst et le Brand, continuent de briller de tous leurs feux.

			 

			Les vins : le simple sylvaner est déjà un régal, tout en fraîcheur. Le riesling Le Kottabe vaut, lui, bien des grands crus par sa pureté minérale. Plus dense, Le Dragon impose sa très belle énergie, tout en offrant un profil parfaitement droit. Les grands crus sont au sommet, conjuguant définition, volume et persistance.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Les Folastries 2010

			Prix : 16,5 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris 1854 Fondation 2010

			Prix : 24,5 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Brand 2010

			Prix : 30,6 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Brand 2010

			Prix : 33 €

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Hengst 2010

			Prix : 33 €

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Hengst Samain 2009

			Prix : 40 €

			Note : 17,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Le Dragon 2010

			Prix : 19,4 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Le Kottabe 2010

			Prix : 14,4 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Les Pierrets 2010

			Prix : 21,4 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Sylvaner Peau Rouge 2011

			Prix : 10,4 €

			Note : 14

			 

			Rouge : 0,5 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 26,5 hectares. Chasselas et sylvaner 5 %, Gewurztraminer 19 %, Muscat 3 %, Pinot blanc et auxerrois 24 %, Pinot gris 21 %, Riesling 28 %

			Production moyenne : 200 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Josmeyer, 76, rue Clemenceau, 68920 Wintzenheim

			Tél. : 03 89 27 91 90

			Fax : 03 89 27 91 99

			E-mail : domaine@josmeyer.com

			Site : www.josmeyer.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 18h, samedi de 9h à 12h.

			Propriétaire : Céline Meyer

			Directeur : Christophe Ehrhart

		

	
		
			Domaine André Kientzler

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			André Kientzler et son fils Thierry ont produit, depuis plus de vingt ans, une série proprement incroyable de grands vins. Le riesling est, ici, le roi de la cave. Le Geisberg apparaît immense et rivalise avec les plus grands vins du monde. Les autres cépages sont traités avec rigueur, sans toutefois atteindre la perfection du riesling.

			 

			Les vins : en introduction de gamme, le chasselas et le pinot blanc sont deux belles cuvées apéritives. Une fois encore, les rieslings imposent leur classe et leur précision : l’Osterberg est servi pas des amers nobles en finale, avec de belles senteurs d’agrumes ; le Geisberg 2009 affiche la générosité du millésime, mais sans lourdeur. Le pinot gris en grand cru Kirchberg est doté d’une superbe énergie, avec une très belle salinité en finale. Enfin, très belle évolution noble du riesling VT Geisberg 2005.

			 

			[image: vin-blanc.png]Chasselas 2010

			Prix : 5,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Osterberg 2010

			Prix : 18,50 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Muscat Grand Cru Kirchberg 2010

			Prix : 15,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Blanc 2010

			Prix : 7,5 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris 2010

			Prix : 8,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Kirchberg 2010

			Prix : 23 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Geisberg 2009

			Prix : 25 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Geisberg VT 2005

			Prix : 38 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Osterberg 2010

			Prix : 18,50 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Réserve Particulière 2010

			Prix : 12 €

			Note : 14,5

			 

			Blanc : 13 hectares.

			Riesling 27 %, Sylvaner et muscat 8 %, Chasselas 5 %, Gewurztraminer 26 %, Pinot blanc et auxerrois 22 %, Pinot gris 12 %

			Production moyenne : 80 000 bt/an

			 

			Domaine André Kientzler, 50, route de Bergheim, 68150 Ribeauvillé

			Tél. : 03 89 73 67 10

			Fax : 03 89 73 35 81

			E-mail : domaine@vinskientzler.com

			Vente : au domaine

			Pas de visites.

			Propriétaire : André et Thierry Kientzler

		

	
		
			Domaine Marc Kreydenweiss 

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Nous continuons à saluer le travail perfectionniste de Marc Kreydenweiss. Il fut l’un des premiers, dès 1989, à se lancer dans l’aventure de la biodynamie, qu’il maîtrise désormais avec brio. Il fut également l’un des précurseurs du retour à l’assemblage, notamment avec la cuvée Clos du Val d’Eléon qui, depuis 1986, fait cohabiter le riesling et le pinot gris de manière harmonieuse. La mosaïque des terroirs du village d’Andlau permet à Marc Kreydenweiss de parfaire – avec beaucoup de classe d’ailleurs – les nuances et les subtilités de chaque vin. Des schistes du Kastelberg et du Clos Rebberg, au terroir de grès du Wiebelsberg, les vins sont précis, tenus par une trame qui associe toujours puissance, finesse et fermeté.

			 

			Les vins : dès le pinot blanc, le ton est donné, le vin s’équilibre parfaitement autour de belles saveurs fruitées. Ne manquez surtout pas le Clos du Val d’Eléon en 2008, une superbe bouteille qui allie tension et chair, avec une grande allonge. Au sommet également, le Kastelberg à la pureté cristalline. Géré en sec, le Clos Rebberg évolue doucement sur des notes de fruits blancs à l’eau-de-vie, tout en conservant une belle salinité.

			 

			[image: vin-blanc.png]Alsace Clos du Val d’Eléon 2008

			Prix : 13,50 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Pinot Blanc Kritt 2010

			Prix : 8 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Clos Rebberg 2007

			Prix : 18 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris VT 2008

			Prix : 31 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Andlau 2010

			Prix : 10,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kastelberg 2008

			Prix : 37,50 €

			Note : 18

			 

			Blanc : 13,5 hectares.

			Gewurztraminer 12 %, Muscat 1 %, Pinot blanc ou Klevner 22 %, Pinot gris 21 %, Riesling 44 %

			Production moyenne : 60 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Marc Kreydenweiss, 12, rue Deharbe, 67140 Andlau

			Tél. : 03 88 08 95 83

			Fax : 03 88 08 41 16

			E-mail : marc@kreydenweiss.com

			Site : www.kreydenweiss.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous de 9h à 12h et de 14h à 17h. Fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Marc Kreydenweiss

		

	
		
			Domaine Loew

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Depuis quelques années, ce domaine piloté avec dextérité par Etienne Loew nous séduit par la régularité de sa production et le très bon niveau des vins. Il ne bénéficie certes pas des terroirs les plus prestigieux de la région, mais sa patte est sûre et ses vins se distinguent par leur élégance. Nous lui accordons donc cette année une seconde étoile méritée.

			 

			Les vins : le sylvaner Vérité offre la tension et la nervosité qu’on attend de ce cépage. Les rieslings 2010 sont vinifiés dans un esprit épuré et précis, avec un côté cristallin. Salin et citronné, le Clos des Frères exprime une superbe minéralité. L’Altenberg de Bergbieten 2009 contre parfaitement la richesse naturelle du millésime, avec certes un petit côté chaud en finale, mais une belle pureté. À noter, la très belle expression des gewurztraminers.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Altenberg de Bergbieten 2010

			Prix : 16 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Ostenberg 2010

			Prix : 13 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Bruderbach Clos Marienberg 2010

			Prix : 12 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Cormier 2010

			Prix : 9,90 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Bruderbach Clos des Frères 2010

			Prix : 10,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Altenberg de Bergbieten 2009

			Prix : 16 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Altenberg de Bergbieten VT 2009

			Prix : 27 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Muschelkalck 2010

			Prix : 8,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Suessenberg 2009

			Prix : 12 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Sylvaner Vérité 2010

			Prix : 10,50 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 0,7 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 10,5 hectares.

			Gewurztraminer 21 %, Muscat 11 %, Pinot blanc et auxerrois 8 %, Pinot gris 32 %, Riesling 20 %, Sylvaner 8 %

			Production moyenne : 35 000 bt/an

			 

			Domaine Loew, 28, rue Birris, 67310 Westhoffen

			Tél. : 03 88 50 59 19

			Fax : 03 88 50 59 19

			E-mail : domaine.loew@orange.fr

			Site : www.domaineloew.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous. Fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Etienne Loew

		

	
		
			Domaine des Marronniers

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Guy Wach, l’actuel propriétaire, connaît bien le vin puisqu’il descend d’une longue lignée de vignerons depuis 1888, mais également de tonneliers depuis 1748. Le domaine doit son nom aux deux marronniers centenaires plantés à sa création. Sur les 7 ha du vignoble, 1,2 ha se trouve classé en grand cru sur la fameuse trilogie du village d’Andlau : Moenchberg, Kastelberg et Wiebelsberg. Une viticulture soignée et des rendements modérés, conjugués à une parfaite maîtrise de la vinification, permettent de générer des vins subtils, qui connaissent tous un affinage de neuf mois en foudre avant la mise en bouteilles.

			 

			Les vins : la trilogie des grands crus s’exprime très judicieusement, avec un Wiebelsberg fumé et suave, un Moenchberg salivant et salin, et un Kastelberg d’une très grande ampleur. Le gewurztraminer VT semble manquer un peu de nervosité en 2009.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Chemin des Pelerins 2010

			Prix : 10,95 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer VT 2009

			Prix : 26,9 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Andlau 2010

			Prix : 8,4 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kastelberg 2010

			Prix : 19 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kastelberg Vieilles Vignes 2009

			Prix : 21 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Moenchberg 2010

			Prix : 15,8 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Wiebelsberg 2010

			Prix : 16,15 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Wiebelsberg SGN 2007

			Prix : 36 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 0,75 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 6,75 hectares.

			Chardonnay 4 %, Gewurztraminer 18 %, Muscat 7 %, Pinot blanc ou Klevner 8 %, Pinot gris 11 %, Riesling 37 %, Sylvaner 15 %

			Production moyenne : 48 000 bt/an

			 

			Domaine des Marronniers, 5, rue de la Commanderie, 67140 Andlau

			Tél. : 03 88 08 93 20

			Fax : 03 88 08 45 59

			E-mail : info@guy-wach.fr

			Site : www.guy-wach.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h, et dimanche matin sur rendez-vous.

			Propriétaire : Guy Wach

		

	
		
			Domaine Meyer-Fonné

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			En quelques années, Félix Meyer s’est forgé une solide réputation en Alsace. Ce n’est pas par hasard. La viticulture est de qualité avec des rendements très surveillés, et les vinifications s’effectuent sur lies fines dans de grands foudres, à la manière de Léonard et d’Olivier Humbrecht. Félix a pu donner leurs lettres de noblesse aux terroirs granitiques de Katzenthal, commune réputée d’Alsace, mais qui manquait cruellement de grands producteurs. Ses meilleures réussites sont toujours le gewurztraminer qui, non seulement ne comporte aucune lourdeur, mais acquiert une pureté cristalline qui séduit même les détracteurs de ce cépage trop souvent pommadé.

			 

			Les vins : le gentil 2010 ouvre la gamme avec son côté frais et désaltérant. Dès le riesling Réserve, le ton est donné, avec une très belle fraîcheur mentholée ; les grands crus sont superbes de définition, avec peut-être un supplément de profondeur pour le Schoenenbourg. Millésime oblige, le pinot gris Dorfburg se montre plus large, un rien chaud en finale. En gewurztraminer, le Furstentum livre une fois encore une très belle expression, sur des notes exotiques.

			 

			[image: vin-blanc.png]Alsace Gentil 2010

			Prix : 5,90 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Furstentum Vieilles Vignes 2010

			Prix : 19,50 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Wineck-Schlossberg 2010

			Prix : 15,90 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Wineck-Schlossberg VT 2010

			Prix : 18,50 € (50 cl)

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Muscat Vignoble de Katzenthal 2010

			Prix : 8 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Blanc Vieilles Vignes 2010

			Prix : 6,40 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Dorfburg 2009

			Prix : 12,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Hinterburg 2010

			Prix : 13,80 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kaefferkopf 2010

			Prix : 18 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schoenenbourg 2010

			Prix : 18 €

			Note : 17,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Pfoeller VT 2008

			Prix : 17,50 € (50 cl)

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Réserve 2010

			Prix : 7,70 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 0,5 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 13 hectares.

			Riesling 29 %, Gewurztraminer 20 %, Muscat 6 %, Pinot blanc ou Klevner 27 %, Pinot gris 18 %

			Production moyenne : 85 000 bt/an

			 

			Domaine Meyer-Fonné, 24, Grand-Rue, 68230 Katzenthal

			Tél. : 03 89 27 16 50

			Fax : 03 89 27 34 17

			E-mail : felix@meyer-fonne.com

			Site : www.meyer-fonne.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h à 11h30 et de 14h à 17h30.

			Propriétaire : Félix et François Meyer

		

	
		
			René Muré-Clos Saint-Landelin

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Curieux par nature, grand voyageur, René Muré comprend vite qu’il faut abandonner la viticulture de quantité pour aller vers la qualité, d’autant que le potentiel du clos Saint-Landelin, magnifique terroir exposé plein sud, l’y incite fortement. Peu à peu, il raccourcit les tailles, réduit les rendements et élève ses vins sur lies. Beau succès, mais il n’en reste pas là et augmente les densités de plantation, se passionne pour la vinification en rouge et les effervescents. Esprit ouvert, il visite systématiquement les meilleures propriétés de France et d’ailleurs. Manquant de vins, il monte une petite affaire de négoce (les vins René Muré), avec le même degré d’exigence. Sa fille Véronique et son fils Thomas l’assistent dans sa tâche.

			 

			Les vins : la cuvée Oscar demeure un des sylvaners les plus intéressants d’Alsace ; malgré sa richesse, il s’équilibre parfaitement. Très belle gestion de la tension dans le riesling Côte de Rouffach à la finale citronnée. Le Clos Saint-Landelin se montre tout aussi tendu, mais un peu plus charnu. Il faudra savoir l’attendre. La série des VT est homogène, avec une belle maîtrise du confit, sans lourdeur. Notre préférence va à l’élégant riesling. Toujours un peu marqué par son bois, le pinot noir demeure une référence pour la région, un vin profond promis à un bel avenir.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Clos Saint-Landelin SGN 2009

			Prix : 52,50 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Côte de Rouffach 2010

			Prix : 13,70 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Clos Saint-Landelin 2010

			Prix : 20 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Clos Saint-Landelin 2010

			Prix : 24,40 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Clos Saint-Landelin SGN 2007

			Prix : 57,80 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Clos Saint-Landelin VT 2009

			Prix : 42 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Côte de Rouffach 2010

			Prix : 14 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Sylvaner Clos Saint-Landelin Oscar 2010

			Prix : 17,90 €

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Clos Saint-Landelin 2009

			Prix : 36,80 €

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 6 hectares (Clos Saint-Landelin : 3 ha).

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 45 hectares (Clos Saint-Landelin : 19 ha).

			Muscat 2 %, Pinot gris 17 %, Gewurztraminer 26 %, Pinot blanc ou Klevner 22 %, Riesling 27 %, Sylvaner 6 %

			Production moyenne : 375 000 bt/an (Clos Saint-Landelin : 95 000 bt/an)

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			René Muré Clos Saint-Landelin, Route du Vin, 68250 Rouffach

			Tél. : 03 89 78 58 00

			Fax : 03 89 78 58 01

			E-mail : domaine@mure.com

			Site : www.mure.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 8h à 18h30. Le samedi de 10h à 13h et de 14h à 18h. Sur rendez-vous pour les groupes.

			Propriétaire : Véronique et Thomas Muré

		

	
		
			Domaine Martin Schaetzel

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Ce domaine profite d’une superbe mosaïque de terroirs : cette grande diversité permet à Jean Schaetzel, vinificateur hors pair, de produire des vins précis, capables de refléter cette complexité dans leurs arômes. La maison a été parmi les premières à expérimenter la culture bio sur quelques parcelles, avant de passer en biodynamie sur l’ensemble du vignoble, sauf sur le grand cru Rangen, où 50 % des raisins sont achetés à d’autres propriétaires. Le domaine est un des rares à posséder deux parcelles sur le grand cru Kaefferkopf : l’une granitique, l’autre argilo-calcaire destinée à la cuvée Nicolas. La gamme des vins est impressionnante ; raffinés, ils présentent à la fois puissance et fermeté.

			 

			Les vins : l’auxerrois élevé en barrique possède du gras et un joli volume. L’expression des rieslings est aboutie, à commencer par l’Ammerschwihr, à la jolie finale épicée. Le trio de Kaefferkopf 2010 tient toutes ses promesses, avec un Granit superbe de définition et de pureté, et une finale sur le pamplemousse. La cuvée Nicolas ajoute encore un peu d’allonge. Le Rangen 2010 déploie quant à lui une matière brutale que le temps domptera. Du côté des pinots gris, Lili séduit par son bel équilibre et sa finale tonique.

			 

			[image: vin-blanc.png]Auxerrois 2009

			Prix : 8,30 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Kaefferkopf Catherine 2010

			Prix : 19 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Kaefferkopf 2009

			Prix : 15,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Lili 2010

			Prix : 18 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Ammerschwihr 2009

			Prix : 11,10 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kaefferkopf 2010

			Prix : 16 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kaefferkopf Granit 2010

			Prix : 17,50 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kaefferkopf Nicolas 2010

			Prix : 19 €

			Note : 17,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Rangen de Thann 2009

			Prix : 29 €

			Note : 17,5

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Mathieu 2010

			Prix : 11,50 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 13 hectares.

			Gewurztraminer 25 %, Muscat 4 %, Pinot blanc ou Klevner 21 %, Pinot gris 20 %, Riesling 25 %, Sylvaner 5 %

			Production moyenne : 90 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Martin Schaetzel, 3, rue de la 5e DB, 68770 Ammerschwihr

			Tél. : 03 89 47 11 39

			Fax : 03 89 78 29 77

			E-mail : contact@matin-schaetzel.com

			Site : www.martin-schaetzel.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 12h et de 13h30 à 18h30.

			Propriétaire : Jean Schaetzel

		

	
		
			Domaine Schoffit

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png][image: 1-etoile.png] 

			Le domaine Schoffit est installé à l’intérieur de Colmar, ce qui est inhabituel, mais s’explique par l’importance du vignoble de la Harth dans l’histoire de la ville. Entre l’extension urbaine et le maintien de la forêt, la Harth a perdu de son importance viticole. Très intelligemment, le domaine s’est déployé au sud dès 1986, sur le célèbre grand cru Rangen, d’où il tire aujourd’hui l’essentiel de ses grands vins. Il se partage sur trois terroirs relativement distants avec les cailloutis de la plaine de la Harth, près de Colmar, le granit dans le grand cru Sommerberg et le volcanique dans le Rangen, à Thann. Bernard Schoffit les vinifie rigoureusement, ce qui donne des vins à forte personnalité.

			 

			Les vins : coup de cœur pour le superbe riesling Sommerberg 2010, précis et ciselé, avec une admirable tension minérale. Un grand vin racé et défini. Le Rangen Clos de la ville de Thann subit le côté plus solaire et riche du millésime. Le pinot gris Rangen 2010 est un superbe vin de gastronomie qui s’exprimera dans les cinq ans.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Rangen de Thann Clos Saint-Théobald VT 2006

			Prix : 39 € (50 cl)

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Rangen de Thann Clos Saint-Théobald 2010 

			Prix : 30 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Rangen de Thann Clos Saint-Théobald Larme de Lave SGN 2009

			Prix : 65 € (37,5 cl)

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Rangen de Thann Clos de la ville de Thann 2009

			Prix : 29 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Rangen de Thann Clos Saint-Théobald 2010

			Prix : 32 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Sommerberg 2010

			Prix : 28 €

			Note : 16,5

			 

			Rouge : 0,89 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 15,93 hectares.

			Gewurztraminer 22 %, Pinot gris 26 %, Muscat 4 %, Riesling 24 %, Sylvaner et chasselas 8 %, Pinot blanc ou Klevner 16 %

			Production moyenne : 100 000 bt/an

			 

			Domaine Schoffit, 66-68, Nonnenholzweg, 68000 Colmar

			Tél. : 03 89 24 41 14

			Fax : 03 89 41 40 52

			E-mail : domaine.schoffit@free.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h30 à 11h30 et de 14h à 17h30 sur rendez-vous. Fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Bernard Schoffit

		

	
		
			Domaine Agapé

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Vincent Sipp a quitté le domaine familial Sipp-Mack pour créer le sien en 2007. Dix hectares de vignes composent ce domaine, désormais très régulier, aux terroirs prestigieux : Schœnenbourg, Rosacker et Osterberg. Nous aimons le style et le profil de ses vins épurés et sans froufrou. La gamme se répartit en trois grandes familles : les Expression, qui unissent le fruit et la gourmandise, à boire dès leur prime jeunesse ; les grands crus, avec une bonne lecture du terroir ; Hélios pour les vendanges de belle maturité et les tris plus confits.

			 

			Les vins : la gamme Expression est élaborée dans un style digeste et élégant, le riesling est très agréable, avec de belles notes de fruits blancs et d’agrumes. Le Schœnenbourg possède l’envergure et la belle dimension du terroir, alors que le Rosacker s’exprime de manière plus minérale et crayeuse.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Expression 2011

			Prix : 11,40 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer SGN 2008 

			Prix : 29 € (50 cl)

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Blanc Expression 2010

			Prix : 8,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Expression 2010

			Prix : 10,20 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Rosacker 2010

			Prix : 21 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schoenenbourg 2010

			Prix : 16,80 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling VT 2009

			Prix : 17,40 € (50 cl)

			Note : 16

			 

			Rouge : 0,7 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 8,7 hectares.

			Sylvaner 6 %, Pinot blanc ou Klevner 17 %, Riesling 27 %, Pinot gris 17 %, Muscat 6 %, Gewurztraminer 27 %

			Production moyenne : 60 000 bt/an

			 

			Domaine Agapé, 10, Rue des Tuileries, 68340 Riquewhir

			Tél. : 03 89 47 94 23

			Fax : 03 89 47 89 34

			E-mail : domaine@alsace-agape.fr

			Site : www.alsace-agape.fr

			Vente : au domaine

			Tous les jours sauf dimanche de 10h à 12h et de 14h à 18h. De janvier à mars, réservation recommandée.

			Propriétaire : Vincent Sipp

		

	
		
			Domaine Lucien Albrecht

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Héritier d’une longue dynastie, Jean Albrecht gère, avec une trentaine d’hectares, l’un des plus importants domaines d’Alsace. Un travail méticuleux est effectué à la vigne, fondé sur une culture biologique certifiée Ecocert, et les vendanges sont manuelles. Possédant la plus grande surface de vignes sur le grand cru Pfingstberg, dont le clos Schild, le domaine produit avec une régularité digne d’éloges des vins bien équilibrés, aux arômes francs et nets et au rapport qualité-prix attrayant. Le pinot blanc, l’auxerrois et le riesling Réserve sont d’incontestables valeurs sûres et se boivent avec délice, sur le fruit.

			 

			Les vins : vif et gourmand, l’auxerrois 2010 est parfaitement taillé pour l’apéritif. Avec ses notes de fruits blancs, le riesling Henri Albrecht porte la tension du millésime. On pourra commencer à ouvrir le beau riesling Pfingstberg 2008, tendu et sapide, tout comme le Clos Schild, toujours proposé en 2005, et qui confirme sa belle évolution beurrée. Le gewurztraminer Martine Albrecht nous convainc moins, exprimant un caractère plus variétal. Avec ses belles notes de cerise juteuse, le pinot noir continue à s’imposer comme une des réussites de la région.

			 

			[image: vin-blanc.png]Auxerrois Balthazar 2010

			Prix : 9,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Martine Albrecht 2010

			Prix : 11,15 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Pfingstberg 2008

			Prix : 15,90 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris VT 2008

			Prix : 21,50 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Pfingstberg 2008

			Prix : 15,90 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Pfingstberg Clos Schild 2005

			Prix : 31 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Henri Albrecht 2010

			Prix : 9,95 €

			Note : 14,5

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Weid 2009

			Prix : 16,45 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 28,5 hectares.

			Gewurztraminer 22 %, Muscat 6 %, Pinot blanc ou Klevner 17 %, Pinot gris 22 %, Riesling 27 %, Sylvaner 6 %

			Production moyenne : 300 000 bt/an

			 

			Domaine Lucien Albrecht, 9, Grand-Rue, 68500 Orschwihr

			Tél. : 03 89 76 95 18

			Fax : 03 89 76 20 22

			E-mail : info@lucien-albrecht.fr

			Site : www.lucien-albrecht.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 8h à 19h, samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h30.

			Propriétaire : Jean Albrecht

		

	
		
			Domaine Barmès-Buecher

			ALSACE 

			[image: 1-etoile.png] 

			Victime d’un tragique accident, François Barmès est décédé en 2011. Son épouse Geneviève et ses enfants Sophie et Maxime poursuivent le travail mis en place depuis près de trente ans et entendent maintenir la qualité au plus haut niveau. Un travail sérieux à la vigne, la maîtrise de la biodynamie et un bon suivi en cave font de ce domaine l’un des plus sérieux de la région. Les derniers millésimes sont exemplaires, les vins ayant gagné en précision.

			 

			Les vins : ne manquez pas les rieslings 2008, à la fraîcheur préservée et à la finale mentholée. Le Hengst est superbe, avec ses notes de zeste de pamplemousse. Le Steingrubler 2007 est plus généreux, marqué par la richesse du millésime. Le gewurztraminer Maxime se perd un peu dans son sucre et n’affiche pas la même précision, tout comme le pinot gris VT, légèrement touché par la pourriture grise. Si le travail sur le pinot noir progresse, l’élevage demeure bien trop marqué.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Hengst SGN 2007

			Prix : 60 € (50 cl)

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Hengst VT 2008

			Prix : 26 € (50 cl)

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Pfersigberg 2008

			Prix : 23 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Wintzenheim Maxime 2008

			Prix : 18 € (50 cl)

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Rosenberg VT 2008

			Prix : 24 € (50 cl)

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Clos Sand 2008

			Prix : 19 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Hengst 2008

			Prix : 25 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Steingrubler 2007

			Prix : 21 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Leimenthal de Wettolsheim 2008

			Prix : 17 €

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Vieilles Vignes 2009

			Prix : 40 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 1 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 15 hectares.

			Gewurztraminer 22,5 %, Muscat 2 %, Pinot blanc ou Klevner 26 %, Pinot gris 18 %, Riesling 26 %, Sylvaner 5,5 %

			Production moyenne : 100 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Barmès-Buecher, 30, rue Sainte-Gertrude, 68920 Wettolsheim

			Tél. : 03 89 80 62 92

			Fax : 03 89 79 30 80

			E-mail : info@barmes-buecher.com

			Site : www.barmes-buecher.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous de 9h à 12h et de 14h à 18h. Fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Geneviève Barmès

		

	
		
			Domaine Laurent Barth

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Installé depuis 2004 à Bennwihr où il a repris le petit domaine familial, Laurent Barth incarne cette nouvelle génération de vignerons dynamiques qui apportent un souffle nouveau à la région. Conversion à la viticulture bio, travail très soigné à la vigne, il mène son domaine avec conviction et efficacité. La qualité des vins s’en ressent et les derniers millésimes nous ont convaincus.

			 

			Les vins : nous avions été emballés par la série des 2009, les 2010 apparaissent également très bien nés. Le muscat est rond et gourmand et on monte d’un cran avec le riesling vieilles vignes, très épuré. En revanche, la cuvée Granite nous a semblé manquer de netteté. À revoir. Le pinot gris Mackrain est quant à lui délicieux, combinant rondeur et tension, il sera parfait d’ici deux ans. Coup de cœur pour le gewurztraminer Le Clos des 3 Chemins, à la finale délicate et persistante, aux notes d’écorce d’orange.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Marckrain 2010

			Prix : 20 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Le Clos des 3 Chemins 2010

			Prix : 15 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Vieilles Vignes 2010

			Prix : 10 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Muscat 2010

			Prix : 8 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris 2010

			Prix : 11 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Marckrain 2010

			Prix : 20 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Vieilles Vignes 2010

			Prix : 10 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 0,45 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 4,25 hectares.

			Auxerrois 25,3 %, Gewurztraminer 23 %, Muscat 9,2 %, Pinot gris 11,5 %, Riesling 25,3 %, Sylvaner 5,7 %

			Production moyenne : 20 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Laurent Barth, 3, rue du Maréchal-de-Lattre, 68630 Bennwihr

			Tél. : 03 89 47 96 06

			Fax : 03 89 47 96 06

			E-mail : laurent.barth@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			Du dimanche au vendredi sur rendez-vous. Le samedi de 9h à 19h.

			Propriétaire : Laurent Barth

		

	
		
			Domaine Jean-Marc et Frédéric Bernhard

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Trois générations se succèdent dans ce domaine fondé en 1802 : le grand-père Germain Bernhard, le père Jean-Marc et le fils Frédéric. Après des études à Dijon et quelques séjours dans le Bordelais et en Afrique du Sud, Frédéric a fait monter d’un cran le niveau des vins, qui étaient déjà de bonne facture. Ils se caractérisent par une finesse et un équilibre peu communs ; ils sont très abordables de surcroît, ce dont on ne peut que se réjouir. Désormais une belle valeur sûre.

			 

			Les vins : très tendu, le riesling vieilles vignes est épuré. Attendez deux ans que son acidité se fonde. Les grands crus font montre d’une belle complexité, avec un côté cristallin. Les pinots gris sont davantage assis sur leur richesse, le Furstentum conserve néanmoins une bonne fraîcheur. Saluons toutefois la belle distinction des gewurztraminers, à l’expression intéressante, loin des caricatures variétales trop souvent rencontrées dans la région. Enfin, le riesling SGN est superbe de pureté, avec une très jolie finale sur l’écorce d’orange.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Kaefferkopf 2010

			Prix : 11 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Mambourg 2010

			Prix : 13 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Vieilles Vignes 2010

			Prix : 7 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Furstentum 2010

			Prix : 14 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris VT 2008

			Prix : 18,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schlossberg 2010

			Prix : 12 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Wineck-Schlossberg 2010

			Prix : 12 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling SGN 2007

			Prix : 28 € (50 cl)

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Vieilles Vignes 2010

			Prix : 6,50 €

			Note : 14

			 

			Rouge : 0,75 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 9,25 hectares.

			Gewurztraminer 27 %, Muscat 5 %, Pinot blanc ou Klevner 20 %, Pinot gris 19 %, Riesling 27 %, Sylvaner 2 %

			Production moyenne : 75 000 bt/an

			 

			Domaine Jean-Marc et Frédéric Bernhard, 21, Grand-Rue, 68230 Katzenthal

			Tél. : 03 89 27 05 34

			Fax : 03 89 27 58 72

			E-mail : vins@jeanmarcbernhard.fr

			Site : www.jeanmarcbernhard.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous du lundi au samedi de 8h à 12h et de 13h30 à 18h. Fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Jean-Marc et Frédéric Bernhard

		

	
		
			Domaine Emile Beyer

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Depuis quelques millésimes, nous suivons avec grande attention ce domaine qui produit une excellente gamme de vins, précis et digestes comme nous les aimons. Christian, qui a fait ses classes au château Rieussec, dans le Sauternais, et à Schloss Johannisberg en Allemagne, maîtrise parfaitement son sujet et se montre le digne héritier d’une famille de vignerons consciencieux. Le vignoble compte de belles parcelles dans les deux grands crus locaux, Eichberg et Pfersigberg. Une nouvelle expérimentation a été lancée en 2010, avec la plantation à haute densité d’une parcelle de riesling dans le clos Lucas Beyer.

			 

			Les vins : l’expression des rieslings en 2010 est superbe. Tout en pureté, avec un côté eau de roche, le Pfersigberg ira loin dans le vieillissement. L’Eichberg se montre encore plus serré, avec des notes d’agrumes frais en finale. En pinot gris, découvrez deux belles expressions du lieu-dit Hohrain, dont une très belle VT 2007, qui a su préserver beaucoup de fraîcheur. Enfin, l’Instant rare d’Émile est une belle curiosité : un auxerrois botrytisé, produit uniquement dans les grands millésimes.

			 

			[image: vin-blanc.png]Alsace L’Instant rare d’Emile 2010

			Prix : 26 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Pfersigberg 2008

			Prix : 16 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Pfersigberg VT 2007

			Prix : 24 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris L’Hostellerie 2010

			Prix : 9,80 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Lieu-dit Hohrain 2010

			Prix : 14 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Lieu-dit Hohrain VT 2007

			Prix : 28 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Eichberg 2010

			Prix : 18 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Pfersigberg 2010

			Prix : 18 €

			Note : 16,5

			 

			Rouge : 1,3 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 15,2 hectares.

			Gewurztraminer 33 %, Muscat 3 %, Pinot blanc ou Klevner 17 %, Pinot gris 18 %, Riesling 24 %, Sylvaner 5 %

			Production moyenne : 120 000 bt/an

			 

			Domaine Emile Beyer, 7, place du Château, 68420 Eguisheim

			Tél. : 03 89 41 40 45

			Fax : 03 89 41 64 21

			E-mail : info@emile-beyer.fr

			Site : www.emile-beyer.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h à 12h et de 14h à 18h. Le dimanche sur rendez-vous.

			Propriétaire : Luc et Christian Beyer

		

	
		
			Domaine Léon Beyer

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Cette maison historique voit la vocation de vigneron se perpétuer de père en fils depuis 1867. Implanté sur le village d’Eguisheim, le domaine compte parmi ses fleurons les deux grands crus Eichberg et Pfersigberg. Le niveau d’ensemble de la production est hétérogène. Sur les meilleurs terroirs, les vins sont classiques et appétants, capables d’atteindre une élégance rare. La plus belle expression est proposée par le riesling R de BeyeR, issu du grand cru Eichberg. Le Comtes d’Eguisheim se révèle également de bon niveau sur les trois cépages. Enfin, la maison brille aussi par la qualité des tries en VT et en SGN : des vins tout en finesse.

			 

			Les vins : force de la maison, une vaste sélection de millésimes plus anciens et prêts à être dégustés. Parmi ceux-ci, quelques 2005 qui arrivent à maturité. C’est le cas du R de BeyeR, élégant et équilibré, et davantage encore du Comtes d’Eguisheim, légèrement plus dense, ou du joli VT 1995, qui digère bien ses sucres.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer 2010

			Prix : 13 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Comtes d’Eguisheim 2007

			Prix : 24,70 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris 2010

			Prix : 12,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling 2010

			Prix : 11,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Comtes d’Eguisheim 2008

			Prix : 24,70 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Comtes d’Eguisheim 2005

			Prix : 24,70 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Les Ecaillers 2008

			Prix : 16,60 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling R de BeyeR 2005

			Prix : 24,70 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling VT 1995

			Prix : 29 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 3 hectares et achat de raisin.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 17 hectares et achat de raisin. Muscat 5 %, Pinot gris 18 %, Riesling 31 %, Gewurztraminer 46 %

			Production moyenne : 700 000 bt/an

			 

			Domaine Léon Beyer, 2, rue de la Première-Armée, 68420 Eguisheim

			Tél. : 03 89 21 62 30

			Fax : 03 89 23 93 63

			E-mail : contact@leonbeyer.fr

			Site : www.leonbeyer.fr

			Vente : au domaine

			De 8h à 12h et de 14h à 17h, tous les jours sauf le mercredi. Réservation demandée pour les groupes. Congés annuels en janvier et février. 8, place du Château, 03 89 23 16 16.

			Propriétaire : Marc Beyer

			Directeur : Yann Beyer (président)

		

	
		
			Domaine Paul Blanck

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Avec leur approche très originale de la vinification, Bernard et Marcel Blanck s’étaient fait remarquer. La nouvelle génération s’est installée en 1985, avec le volubile Philippe au service commercial et le discret Frédéric à la vinification. La surface du domaine dépasse aujourd’hui 35 ha avec cinq grands crus représentant 30 % du total. Le vignoble est cultivé manuellement, sans désherbant, ni pesticide, ni engrais chimique. Le style des vins a aussi évolué : toujours techniquement irréprochables, ils sont devenus plus profonds, leur personnalité s’affirmant peu à peu.

			 

			Les vins : le domaine propose une gamme cohérente et une série de vins issus de millésimes prêts à boire. L’auxerrois 2009 en fait partie, avec sa bouche fondue, animée par une pointe d’amertume en finale. Le riesling Rosenbourg démontre une belle gestion des contraintes du millésime, tout comme le Schlossberg, qui offre une générosité de bouche parfaitement équilibrée par la fraîcheur en finale. On monte encore d’un cran avec le superbe Sommerberg 2008 aux notes d’agrumes savoureuses. Déception en revanche avec le pinot gris Patergarten, qui semble manquer de netteté.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Furstentum Vieilles Vignes 2008

			Prix : 21,80 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Muscat d’Alsace 2011

			Prix : 12,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Auxerrois Vieilles Vignes 2009

			Prix : 12,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Furstentum 2007

			Prix : 17,80 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schlossberg 2009

			Prix : 17,80 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Sommerberg 2008

			Prix : 21 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Wineck-Schlossberg 2008

			Prix : 16,20 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Rosenbourg 2009

			Prix : 13,85 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 3 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 32 hectares.

			Chasselas 1 %, Gewurztraminer 24 %, Muscat 3 %, Pinot gris 17 %, Riesling 33 %, Sylvaner 5 %, Pinot blanc ou Klevner 17 %

			Production moyenne : 200 000 bt/an

			 

			Domaine Paul Blanck, 32, Grand-Rue, 68240 Kientzheim

			Tél. : 03 89 78 23 56

			Fax : 03 89 47 16 45

			E-mail : info@blanck.com

			Site : www.blanck.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 10h à 12h et de 14h à 18h. Le samedi de 9h à 12h et de 14h à 17h et sur rendez-vous. Fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Frédéric et Philippe Blanck

		

	
		
			Domaine Léon Boesch

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Gérard Boesch et son fils Matthieu exploitent ce petit vignoble de 10 ha situé à Westhalten. Les différents terroirs représentés, dont 2,5 ha sur le grand cru Zinnkoepflé, permettent de proposer une gamme complète. Le domaine travaille en agriculture biologique depuis 2000. Nous sommes ravis de l’approche proposée dans les derniers millésimes, les vins possèdent de la densité et semblent avoir gagné en définition de terroir.

			 

			Les vins : mentholé et frais, le riesling Les Grandes Lignes affiche un très joli profil aux notes d’agrumes ; Luss ajoute un supplément de profondeur, avec une finale vibrante. Gérés en sec, mais avec un beau volume et de l’équilibre, les pinots gris ne manquent pas non plus d’intérêt. Plus moelleux, le Zinnkoepflé doit être attendu au moins deux ans pour se fondre.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 18,90 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Breitenberg 2010

			Prix : 13,80 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Clos Zwingel 2010

			Prix : 13,80 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 18,90 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Le Coq 2010

			Prix : 11,80 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 18,90 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Les Grandes Lignes 2010

			Prix : 9,80 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Luss 2010

			Prix : 12,30 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 1,5 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 11,5 hectares.

			Pinot blanc ou Klevner 20 %, Pinot gris 21 %, Riesling 23 %, Sylvaner 10 %, Gewurztraminer 23 %, Muscat 3 %

			Production moyenne : 80 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Léon Boesch, 6, rue Saint-Blaise, 68250 Westhalten

			Tél. : 03 89 47 01 83

			Fax : 03 89 47 64 95

			E-mail : domaine-boesch@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 11h30 et de 14h à 18h30. Sur rendez-vous le dimanche.

			Propriétaire : Gérard et Matthieu Boesch

		

	
		
			Domaine Ernest Burn

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Constitué de 10 ha de vignes, le domaine en compte fièrement 7 sur le grand cru Goldert, dont 5 sur la parcelle historique du clos Saint-Imer (jusqu’à 60 % de dénivelé). Une viticulture de qualité permet ici d’obtenir de grands vins, tel le légendaire muscat Goldert. Le domaine est également connu pour ses gewurztraminers et ses pinots gris, sans oublier les VT et les SGN, formidablement harmonieuses et concentrées. Seul bémol : le niveau approximatif des entrées de gamme.

			 

			Les vins : nous réitérons nos critiques concernant les entrées de gamme, qui manquent de définition. Le riesling Clos Saint-Imer est d’un tout autre calibre, avec une belle distinction et de l’éclat. Un vin digeste et très plaisant. Malgré sa richesse, le muscat demeure superbe, car il combine profondeur et tension. Le pinot gris 2010 se déguste dans un esprit de VT.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Goldert Clos Saint-Imer La Chapelle 2010

			Prix : 17 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Goldert Clos Saint-Imer La Chapelle VT 2009

			Prix : 28 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Muscat Grand Cru Goldert Clos Saint-Imer La Chapelle 2010

			Prix : 17 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Muscat Grand Cru Goldert Clos Saint-Imer La Chapelle VT 2009

			Prix : 27 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Goldert Clos Saint-Imer La Chapelle 2010

			Prix : 17 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Goldert Clos Saint-Imer La Chapelle VT 2009

			Prix : 27 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Goldert Clos Saint-Imer La Chapelle 2010

			Prix : 17 €

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 0,5 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 9,5 hectares.

			Gewurztraminer 30 %, Muscat 20 %, Pinot blanc ou Klevner 10 %, Pinot gris 20 %, Riesling 15 %, Sylvaner 5 %

			Production moyenne : 40 000 bt/an

			 

			Domaine Ernest Burn, 8, rue Basse, 68420 Gueberschwihr

			Tél. : 03 89 49 20 68

			Fax : 03 89 49 28 56

			E-mail : j.f.burn@wanadoo.fr

			Site : www.domaine-burn.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h30 à 11h30 et de 13h30 à 18h ou sur rendez-vous. Dimanche de 15h à 18h ou sur rendez-vous.

			Propriétaire : Joseph et Francis Burn

		

	
		
			Agathe Bursin

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Attachante et pleine de convictions, Agathe Bursin a repris le petit domaine familial en 2001. Depuis, cette jeune femme passionnée n’a cessé de progresser par petites touches. Que ce soit à la vigne ou à la cave, elle maîtrise parfaitement son sujet et ses vins, qui peuvent encore parfois souffrir d’un léger excès de sucre, possèdent toujours une belle définition. Plus du tiers de l’exploitation est situé sur le grand cru Zinnkoepflé, où sont plantés riesling, pinot gris et gewurztraminer, mais également des sylvaners. Le reste occupe les coteaux de Westhalten. À compter de 2011, le lieu-dit Dirstelberg est aussi décliné en pinot gris et en gewurztraminer.

			 

			Les vins : le muscat est l’un des plus gourmands et savoureux d’Alsace, avec une très jolie expression. Le sylvaner Eminence est élégant, avec un niveau de sucrosité assez marqué. Bravo pour la définition et l’équilibre des rieslings, dont un très joli Zinnkoepflé, ample et délicieusement fruité. Exotique et fin, le riesling VT conserve un très bel équilibre. Enfin, à noter la constance du pinot noir, assurément l’un des meilleurs de la région.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 15,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Muscat Bollenberg 2010

			Prix : 11,40 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 15,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Dirstelberg 2010

			Prix : 8,30 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 15,50 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Zinnkoepflé VT 2009

			Prix : 33 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Sylvaner Eminence 2010

			Prix : 12 €

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Strangenberg 2009

			Prix : 14,80 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 0,55 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 5,01 hectares.

			Sylvaner 15 %, Pinot blanc ou Klevner 8 %, Riesling 26 %, Muscat 6 %, Pinot gris 22 %, Gewurztraminer 23 %

			Production moyenne : 32 000 bt/an

			 

			Agathe Bursin, 11, rue de Soultzmatt, 68250 Westhalten

			Tél. : 03 89 47 04 15

			E-mail : agathe.bursin@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Agathe Bursin

		

	
		
			Domaine Paul Ginglinger

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Le domaine a fêté son 400e anniversaire en 2010. C’est aujourd’hui Michel Ginglinger qui, après une expérience internationale, en tient les rênes avec rigueur et conviction. Les vignes, d’un âge moyen de plus de 30 ans, sont systématiquement travaillées et les tailles sont sévères. Avec un pressoir pneumatique, la vinification est avant tout respectueuse des raisins, ce qui permet de produire des vins purs, sans sucres résiduels.

			 

			Les vins : le Drei Exa est une très jolie cuvée de riesling, pleine d’éclat. Le pinot noir les Rocailles nous a semblé plus équilibré cette année, avec une meilleure gestion de l’élevage. En riesling, l’Eichberg se montre tendu, minéral et encore serré, mais avec une belle chair. Plus austère encore, le Pfersigberg est campé sur son acidité, oubliez-le quelques années en cave. Le pinot gris Eichberg déploie une jolie intensité, avec de l’équilibre.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Pfersigberg 2010

			Prix : 16,50 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Cuvée des Prélats 2010

			Prix : 10,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Eichberg 2010

			Prix : 15,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Drei Exa 2010

			Prix : 10,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Eichberg 2010

			Prix : 16,50 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Pfersigberg 2010

			Prix : 15,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir 2010

			Prix : 10,50 €

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Les Rocailles 2010

			Prix : 20 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 1 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 11 hectares.

			Gewurztraminer 22,9 %, Muscat 5,4 %, Pinot blanc ou Klevner 29,5 %, Pinot gris 18,9 %, Riesling 20,3 %, Sylvaner 2,9 %

			Production moyenne : 80 000 bt/an

			 

			Domaine Paul Ginglinger, 8, place Charles-de-Gaulle, 68420 Eguisheim

			Tél. : 03 89 41 44 25

			Fax : 03 89 24 94 88

			E-mail : info@paul-ginglinger.fr

			Site : www.paul-ginglinger.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h à 11h30 et de 13h30 à 18h30.

			Propriétaire : Michel Ginglinger

		

	
		
			Domaine Jean-Marie Haag

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			A ses débuts, Jean-Marie Haag aimait les vins généreux et souples avec des doses copieuses de sucres résiduels. Puis ils se sont densifiés, perdant un peu de leur sucrosité et les vins de la Vallée noble ont été mis en avant. Le domaine excelle dans les pinots gris et les gewurztraminers, en particulier lorsque le millésime est naturellement peu généreux.

			 

			Les vins : vin de soif, Imagine remplit parfaitement sa mission. Le riesling Vallée noble est doté d’une belle tension, avec une persistance sur les agrumes frais ; le Weingarten gagne lui largement en densité. Le gewurztraminer Zinnkoepflé se montre plus lourd. Belle maturité du pinot noir qui possède un joli charnu.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 14,90 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Vallée noble 2010

			Prix : 8,30 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Imagine 2010

			Prix : 7,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Breitenberg 2010

			Prix : 10,60 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Vallée noble 2010

			Prix : 7,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Weingarten 2010

			Prix : 10,60 €

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Clos Baumhauer 2009

			Prix : 14 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 0,6 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 5,1 hectares.

			Pinot gris 29 %, Riesling 19 %, Sylvaner 10 %, Pinot blanc ou Klevner 11 %, Gewurztraminer 29 %, Muscat 2 %

			Production moyenne : 50 000 bt/an

			 

			Domaine Jean-Marie Haag, 17, rue des Chèvres, 68570 Soultzmatt

			Tél. : 03 89 47 02 38

			Fax : 03 89 47 64 79

			E-mail : jean-marie.haag@wanadoo.fr

			Site : www.domaine-haag.fr

			Vente : au domaine

			De 10h à 12h et de 14h à 19h, de préférence sur rendez-vous. Dimanche et jours fériés sur rendez-vous.

			Propriétaire : Jean-Marie Haag

		

	
		
			Hugel et Fils

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Cette grande maison, dont l’activité viticole remonte à 1639, est un domaine incontournable, ne serait-ce qu’en raison de son empreinte historique laissée dans le vignoble alsacien. Disparu récemment, le charismatique Jean Hugel fut à l’origine du décret « Vendanges tardives et sélections de grains nobles », promulgué en 1984. Aujourd’hui, ses fils, Etienne et Marc Hugel, préservent l’esprit des vins du domaine et déclinent une vaste gamme de quatre familles de cuvées : la Classique, issue de raisins achetés à d’autres producteurs de la région ; la Tradition, exclusivement élaborée à partir de cépages nobles ; la Jubilée, provenant des coteaux les plus réputés, uniquement vinifiée dans les grandes années ; enfin, les VT et SGN, signatures de la maison, qui atteignent un niveau de précision et d’élégance remarquable.

			 

			Les vins : la maison dispose d’un important stock de vins prêts à être bus, profitez-en. Le riesling Tradition 2007, aujourd’hui à maturité, propose une bouche fondue et crémeuse. La cuvée Jubilée ne prend pas une ride et évolue avec élégance. Si le pinot gris est moins concluant, saluons, en revanche, l’esprit du gewurztraminer Tradition, complexe et digeste. A noter, enfin, l’impeccable série de liquoreux, dont des SGN parfaitement maîtrisées.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Hugel SGN 2005

			Prix : 98 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Hugel Tradition 2008

			Prix : 15,52 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Hugel VT 2005

			Prix : 37,12 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Hugel VT 2001

			Prix : 36 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Muscat Hugel Tradition 2010

			Prix : 12,22 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Hugel SGN 2007

			Prix : 162 €

			Note : 17,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Hugel Tradition 2009

			Prix : 13 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Hugel Jubilée 2007

			Prix : 30,24 €

			Note : 17,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Hugel SGN 2009

			Prix : 180 €

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Riesling Hugel Tradition 2007

			Prix : 17,42 €

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 8,61 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 118,39 hectares.

			Muscat 1 %, Pinot gris 12 %, Riesling 30 %, Sylvaner 14 %, Pinot blanc ou Klevner 16 %, Gewurztraminer 27 %

			Production moyenne : 1 200 000 bt/an

			 

			Hugel et Fils, 3, rue de la Première-Armée-Française, BP 32, 68340 Riquewihr

			Tél. : 03 89 47 92 15

			Fax : 03 89 49 00 10

			E-mail : info@hugel.com

			Site : www.hugel.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 17h sur rendez-vous.

			Propriétaire : Famille Hugel

		

	
		
			Domaine Paul Kubler

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Philippe Kubler a aujourd’hui pris ses marques. Il gère avec efficacité son vignoble situé autour du village de Soultzmatt, dont quelques parcelles en grand cru Zinnkoepflé. Les derniers millésimes ont été bien abordés et la gamme se montre cohérente.

			 

			Les vins : la gamme K propose une série de vins de bonne facture, sur leur fruit et pleins de franchise. Le sylvaner Z, issu du grand cru, demeure une très belle référence de ce cépage dans la région. Salin et minéral, le riesling Breitenberg impose son côté tranchant et salivant. Les vendanges tardives nous sont apparues un peu brûlantes et confites.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 14,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Zinnkoepflé VT 2009

			Prix : 17,50 € (50 cl)

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 14,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Zinnkoepflé 2009

			Prix : 17,50 € (50 cl)

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris K 2010

			Prix : 9,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Breitenberg 2010

			Prix : 12 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling K 2010

			Prix : 9 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Sylvaner Z 2010

			Prix : 14,50 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 0,5 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 8,5 hectares.

			Muscat 5 %, Sylvaner 4 %, Riesling 29 %, Pinot blanc ou Klevner 14 %, Pinot gris 22 %, Gewurztraminer 26 %

			Production moyenne : 55 000 bt/an

			 

			Domaine Paul Kubler, 103, rue de la Vallée, 68570 Soultzmatt

			Tél. : 03 89 47 00 75

			Fax : 03 89 47 65 45

			E-mail : coontact@paulkubler.com

			Site : www.paulkubler.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 10h à 12h et de 14h à 19h. Le dimanche sur rendez-vous.

			Propriétaire : Philippe Kubler

		

	
		
			Domaine Seppi Landmann

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Ce vigneron emblématique et engagé s’apprête à se retirer et à prendre sa retraite en fin d’année, après trente ans de vinifications. Le domaine, qui compte aujourd’hui 8,5 ha avec, en particulier, de belles surfaces sur le Bollenberg et le grand cru Zinnkoepflé, ne disparaîtra pas et continuera à vivre sous l’égide de la maison Riefflé. La gamme est ici particulièrement vaste et Seppi a consacré une bonne partie de sa vie à explorer des voies originales, avec plus ou moins de bonheur. Quelques vins manquant de précision nous ont parfois déçus dans les années 2000, mais ses plus belles cuvées demeurent des modèles. Bonne nouvelle pour les amateurs, le domaine vend encore de nombreux millésimes anciens.

			 

			Les vins : dans une très vaste gamme, nous avons pioché quelques cuvées. Le célèbre sylvaner Cuvée Z 2010 est généreux et précis à la fois. Le 2007 évolue sagement sur d’agréables notes de fruits jaunes confits. Le riesling Vallée Noble 2009 est bien droit ; il lui manque un peu de volume. Nous lui préférons le Zinnkoepflé 2010, joliment constitué. Doté d’une belle richesse, le pinot gris ne tombe pas dans la mollesse. Jolie gourmandise, le riesling VT Zinnkoepflé 1998 est aujourd’hui arrivé à parfaite maturité.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Zinnkoepflé SGN Vin de Glace 2001

			Prix : 47,60 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Vallée Noble 2010

			Prix : 9,90 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 11,90 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Zinnkoepflé 2010

			Prix : 11,90 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Zinnkoepflé 2009

			Prix : 11,90 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Zinnkoepflé VT 1998

			Prix : 23,80 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Vallée Noble 2009

			Prix : 7,90 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Vallée Noble Hospices de Strasbourg 2008

			Prix : 24 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Sylvaner Cuvée Z 2010

			Prix : 9,90 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Sylvaner Cuvée Z 2007

			Prix : 9,90 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 0,5 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 8 hectares.

			Sylvaner 21 %, Gewurztraminer 22 %, Muscat 3 %, Pinot blanc et auxerrois 34 %, Pinot gris 9 %, Riesling 11 %

			Production moyenne : 65 000 bt/an

			 

			Domaine Seppi Landmann, 20, rue de la Vallée, 68570 Soultzmatt

			Tél. : 03 89 47 09 33

			Fax : 03 89 47 06 99

			E-mail : contact@seppi-landmann.fr

			Site : www.seppi-landmann.fr

			Vente : au domaine 

			Sur rendez-vous. Ouvert tous les week-ends.

			Propriétaire : Seppi Landmann

		

	
		
			Domaine Jean-Louis et Fabienne Mann

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Il est loin le temps où Jean-Louis Mann était le meilleur apporteur de raisins de la coopérative locale. Depuis, il s’est installé à son compte, a aménagé un local, acheté du matériel et a vite démontré qu’il savait aussi bien vinifier. Heureusement, il possède un beau patrimoine de vignes avec des parcelles significatives dans les deux grands crus du village, l’Eichberg et le Pfersigberg, ce qui lui permet, depuis ses débuts, de présenter de belles cuvées.

			 

			Les vins : la sucrosité présente sur certaines cuvées en 2010 nous a quelque peu perturbés ; cuvée d’assemblage, l’Ortel combine richesse et jolie fraîcheur d’agrumes en finale. Le Pfersigberg semble légèrement évolué, avec une touche oxydative et un manque de peps. Parmi les cuvées non retenues cette année, l’auxerrois se montre pesant en finale, le pinot gris, élaboré dans un esprit VT, présente beaucoup de richesse, et le SGN apparaît trop lourd et confit : attention à la digestibilité.

			 

			[image: vin-blanc.png]Alsace Ortel 2010

			Prix : 12,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Altengarten 2010

			Prix : 16 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Pfersigberg 2010

			Prix : 21,50 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 0,7 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 8,6 hectares.

			Riesling 26 %, Chardonnay 4 %, Sylvaner 6 %, Chasselas 1 %, Gewurztraminer 33 %, Muscat 75 %, Pinot blanc ou Klevner 11 %, Pinot gris 14 %

			Production moyenne : 45 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Jean-Louis et Fabienne Mann, 11, rue du Traminer, 68420 Eguisheim

			Tél. : 03 89 24 26 47

			Fax : 03 89 24 09 41

			E-mail : mann.jean.louis@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous de 8h à 12h et de 13h30 à 18h30.

			Propriétaire : Jean-Louis Mann

		

	
		
			Domaine Schlumberger

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Alain Beydon-Schlumberger et sa nièce Séverine dirigent ce beau vignoble de coteaux situé sur le champ de fracture de Guebwiller. Adhérent à la charte Tyflo depuis 2003, le domaine pratique une viticulture respectueuse de l’environnement ; une trentaine d’hectares est même cultivée en bio et en biodynamie. Les vins s’offrent dans un style raffiné et digeste, parfait pour la table. Les grands crus, quel que soit le cépage, séduisent toujours par leur délicatesse. Le vieillissement, la complexité et la finesse des vins laissent augurer de belles perspectives pour l’avenir de ce domaine.

			 

			Les vins : le riesling Les Princes Abbés 2009 est ouvert et immédiat, avec un joli charme. En riesling toujours, les grands crus possèdent une très belle personnalité, à l’image du Saering, droit, minéral et iodé, ou du Kessler qui joue davantage en puissance et en volume. Profitez également du Kitterlé 2005, parfaitement à point. Le pinot gris Kessler 2006 évolue dans un registre légèrement champignonné. Belle gestion des vendanges tardives.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer VT 2009

			Prix : 32,30 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Kessler 2006

			Prix : 15,40 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris VT 2009

			Prix : 28,85 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Ernest SGN 2009

			Prix : 49,80 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kessler 2008

			Prix : 19 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kitterlé 2005

			Prix : 19 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Saering 2008

			Prix : 16,20 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Les Princes Abbés 2009

			Prix : 9 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling VT 2009

			Prix : 32,30 €

			Note : 16,5

			 

			Rouge : 8,72 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 115,2 hectares.

			Pinot blanc ou Klevner 14 %, Pinot gris 22,4 %, Riesling 28,3 %, Sylvaner 3,2 %, Gewurztraminer 29,8 %, Muscat 2,3 %

			Production moyenne : 750 000 bt/an

			 

			Domaine Schlumberger, 100, rue Théodore-Deck, 68501 Guebwiller Cedex 

			Tél. : 03 89 74 27 00

			Fax : 03 89 74 85 75

			E-mail : mail@domaines-schlumberger.com 

			Site : www.domaines-schlumberger.com 

			Vente : au domaine

			Visite uniquement sur rendez-vous. 

			Propriétaire : Famille Schlumberger 

			Directeur : Stéphane Chaise

		

	
		
			Domaine Jean Sipp

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Après une formation en viticulture-œnologie au lycée viticole d’Avize ainsi que de nombreux stages en France et à l’étranger, Jean Sipp s’est lancé dans la vinification au domaine en 1973. La famille possède un large choix de terroirs, avec les deux grands crus Kirchberg et Osterberg comme fleurons. La gamme présentée est incontestablement de qualité ; les vins sont bien définis, les rieslings et les pinots gris atteignent un beau niveau de maturité et d’équilibre.

			 

			Les vins : l’ensemble est bien géré, avec des vins qui conservent toujours un côté digeste. Le Kirchberg 2010 est pointu, un rien moins dense que le 2009, mais très élégant. Issu d’une vigne plantée à haute densité, le Terrasses du Clos est une réussite, dans un registre ample mais précis. Toujours en riesling, l’Altenberg possède un potentiel évident, il faut qu’il se fonde. Le même cru en pinot gris apparaît moins défini, avec un petit côté lacté en finale. Enfin, le pinot noir continue à progresser, avec une très belle générosité de fruit.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Carole 2009

			Prix : 20 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer SGN 2007 

			46 € (50 cl)

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Altenberg 2009

			Prix : 24 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Ribeauvillé Clos Ribeaupierre 2005

			Prix : 25 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Trottacker 2010

			Prix : 15 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Altenberg 2010

			Prix : 24 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kirchberg Ribeauvillé 2010

			Prix : 18 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kirchberg Ribeauvillé 2009

			Prix : 19 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Les Terrasses du Clos 2009

			Prix : 22 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Vieilles Vignes 2009

			Prix : 9,50 €

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Osmose 2009

			Prix : 32 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 20 hectares.

			Riesling 26 %, Muscat 3 %, Pinot blanc ou Klevner 12 %, Pinot gris 24 %, Sylvaner 6 %, Gewurztraminer 29 %

			Production moyenne : 150 000 bt/an

			 

			Domaine Jean Sipp, 60, rue de la Fraternité, 68150 Ribeauvillé

			Tél. : 03 89 73 60 02

			Fax : 03 89 73 82 38

			E-mail : domaine@jean-sipp.com

			Site : www.jean-sipp.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h30 à 11h30 et de 14h à 18h, et dimanche matin, uniquement sur rendez-vous.

			Propriétaire : Jean Sipp

		

	
		
			Louis Sipp

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Implanté à 85 % sur la commune de Ribeauvillé, le vignoble compte plus de 37 ha en blanc, dont 4 sur les grands crus Kirchberg et Osterberg. Sous la houlette d’Etienne Sipp, le domaine s’est engagé dans une voie axée sur le terroir avec une viticulture respectueuse de l’environnement, qui s’est traduite par l’obtention d’une certification bio en 2008. Le riesling grand cru Kirchberg reste un modèle d’expression et de régularité. Les millésimes se succèdent avec classe et finesse, l’évolution confirmant l’empreinte du terroir d’origine. Un grand cru à posséder absolument dans sa cave.

			 

			Les vins : ils possèdent incontestablement une très belle définition, avec du style et de la pureté. Les rieslings sont gérés dans un esprit droit, sans sucrosité lourde. Les deux grands crus affichent éclat et précision ; très belle minéralité dans le Kirchberg à la finale saline. Sur le même terroir, le pinot gris s’impose comme un vin ample, équilibré et fin. Très belle gestion également des vins plus liquoreux.

			 

			[image: vin-blanc.png]Crémant d’Alsace Brut

			Prix : 9,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Osterberg 2008

			Prix : 20,50 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Nature’S 2010

			Prix : 10,90 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer SGN 2007

			Prix : 52 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer VT 2008

			Prix : 27,50 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Kirchberg de Ribeauvillé 2010

			Prix : 19 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kirchberg de Ribeauvillé 2010

			Prix : 19 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Osterberg 2010

			Prix : 19 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Hagel 2009

			Prix : 12 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Steinacker 2010

			Prix : 11,70 €

			Note : 14,5

			[image: vin-rose.png] Crémant d’Alsace Rosé

			Prix : 11 €

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Grossberg 2008

			Prix : 17 €

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 2,2 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 37,8 hectares.

			Chardonnay 1,1 %, Chasselas 1,9 %, Auxerrois 11 %, Gewurztraminer 24,8 %, Muscat 1,4 %, Pinot blanc ou Klevner 8 %, Pinot gris 13,4 %, Riesling 28,2 %, Sylvaner 6,7 %

			Production moyenne : Entre 350 000 et 450 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Louis Sipp, 5, Grand-Rue, 68150 Ribeauvillé

			Tél. : 03 89 73 60 01

			Fax : 03 89 73 31 46

			E-mail : louis@sipp.com

			Site : www.sipp.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 14h à 18h. Samedi de 9h à 12h et de 14h30 à 18h. Dimanche de 10h30 à 12h et de 14h30 à 18h.

			Propriétaire : Pierre Sipp

			Directeur : Etienne Sipp

		

	
		
			Domaine Vincent Stoeffler

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Ce vignoble est réparti sur deux axes : dans le Bas-Rhin, autour des villages de Barr et de Heiligenstein ; dans le Haut-Rhin, entre Ribeauvillé, Zellenberg et Riquewihr. Adepte de la biodynamie et certifié Ecocert depuis 2000, le domaine produit une vaste gamme aujourd’hui parfaitement cohérente. Les derniers millésimes sont bien gérés et les vins ne manquent pas d’attrait.

			 

			Les vins : issu de chardonnay, le crémant se montre ample et riche, avec de jolies saveurs. Excepté le Kronenburg qui semblait touché par une petite évolution, les rieslings affichent un joli caractère, en particulier le très beau Schœnonbourg racé et savoureux. Le gewurztraminer vieilles vignes repose sur ses sucres et manque un rien de peps.

			 

			[image: vin-blanc.png]Crémant d’Alsace Brut Chardonnay

			Prix : 9,60 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Kirchberg de Barr 2010

			Prix : 16 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Vieilles Vignes 2010

			Prix : 12 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Kirchberg de Barr 2010

			Prix : 13,60 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kirchberg de Barr 2010

			Prix : 14 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schoenenbourg 2010

			Prix : 14 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Muhlforst 2010

			Prix : 9,20 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 13 hectares.

			Sylvaner 7 %, Riesling 25 %, Chardonnay 8 %, Gewurztraminer 22 %, Muscat et klevner 7 %, Pinot blanc ou Klevner 13 %, Pinot gris 18 %

			Production moyenne : 115 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Vincent Stoeffler, 1, rue des Lièvres, 67140 Barr

			Tél. : 03 88 08 52 50

			Fax : 03 88 08 17 09

			E-mail : info@vins-stoeffler.com

			Site : www.vins-stoeffler.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 10h à 12h et de 13h30 à 18h.

			Propriétaire : Vincent Stoeffler

		

	
		
			Trimbach

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Pilier de Ribeauvillé, la maison Trimbach franchit tranquillement les quatre siècles d’existence, avec aux commandes Hubert Trimbach, ses neveux Jean et Pierre, et sa fille Anne. Parmi les joyaux de la maison, le riesling Clos Sainte-Hune (situé dans le grand cru Rosacker), au vieillissement impeccable, a donné, dans certains millésimes (1971, 1983, 1990), des bouteilles d’anthologie. La cuvée Frédéric-Emile, issue d’une parcelle située à cheval entre les grands crus Geisberg et Osterberg, est également remarquable. Cela dit, derrière ces deux formidables locomotives, le reste de la gamme ne suit pas toujours, et quelques vins ne nous convainquent pas. Nous saluons la volonté de produire les vins les plus secs possible et nous pensons que la maison demeure une formidable vitrine pour la région.

			 

			Les vins : en entrée de gamme, le riesling se montre facile et digeste, mais un peu simple ; la cuvée Réserve est plus dense. Le niveau monte franchement avec la cuvée Frédéric-Emile 2007, arrivée à parfaite maturité et toujours aussi précise. Le Clos Sainte-Hune 2006 n’atteint pas le somptueux niveau du 2005, mais impressionne toujours par son intensité, sa précision et sa profondeur. Superbe ! Le gewurztraminer Seigneurs de Ribeaupierre se montre large, riche, mais sans lourdeur, avec une finale un rien chaude. A noter, la belle gestion des cuvées SGN, toujours digestes.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Seigneurs de Ribeaupierre 2007

			Prix : 27,40 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer SGN 2007

			Prix : 91,50 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Réserve Personnelle 2007

			Prix : 23,20 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris SGN 2007

			Prix : 80 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris SGN 2005

			Prix : 80 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Clos Sainte-Hune 2006

			Prix : 130 €

			Note : 18

			[image: vin-blanc.png]Riesling Frédéric-Emile 2007

			Prix : 35,80 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Frédéric-Emile VT 2007

			Prix : 56 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Réserve 2010

			Prix : 14,40 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 2 hectares et 6 hectares en achat de raisin.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 34 hectares et 91 hectares en achat de raisin.

			Pinot blanc ou Klevner 10 %, Pinot gris 14 %, Riesling 46 %, Gewurztraminer 29 %, Muscat 1 %

			Production moyenne : 1 200 000 bts/an

			 

			Trimbach, 15, route de Bergheim, 68150 Ribeauvillé

			Tél. : 03 89 73 60 30

			Fax : 03 89 73 89 04

			E-mail : contact@maison-trimbach.fr

			Site : www.maison-trimbach.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 13h30 à 17h30, samedi sur rendez-vous.

			Propriétaire : Famille Trimbach

		

	
		
			Domaine Valentin Zusslin

			ALSACE

			[image: 1-etoile.png] 

			Jean-Paul et Marie Zusslin poursuivent la tradition viticole familiale née en 1691. Installés à Orschwihr, sur un vignoble de 13 ha, ils forment un duo passionné, charismatique et soucieux du travail bien accompli. Chacun a son rôle : Marie à la commercialisation, Jean-Paul dans les vignes et à la cave. Une viticulture en biodynamie depuis 1997, une vinification soignée et un élevage précis résument le travail de ce domaine de référence.

			 

			Les vins : intéressant, le crémant brut Zéro offre une bouche droite et bien persistante. La bulle est un rien épaisse. La série des rieslings 2010 est fidèle au style précis et droit de la maison, avec notamment un Pfingstberg somptueux, épuré et très précis. Le pinot noir se montre frais, gourmand et croquant.

			 

			[image: vin-blanc.png]Crémant d’Alsace Brut Zéro

			Prix : 13 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Bollenberg 2010

			Prix : 13 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Noir Bollenberg Harmonie 2010

			Prix : 35 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Bollenberg 2010 

			Prix : 12,50 € 

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Clos Liebenberg 2010 

			Prix : 20 € 

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Pfingstberg 2010

			Prix : 27 €

			Note : 17

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Pfingstberg 2009

			Prix : 27 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 1,8 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 11,1 hectares.

			Muscat 7 %, Gewurztraminer 20,5 %, Pinot gris 21 %, Riesling 22 %, Sylvaner 2 %, Chardonnay 3 %, Chasselas 2 %, Pinot blanc et auxerrois 22,5 %

			Production moyenne : 80 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Valentin Zusslin, 57, Grand’Rue (Haut), 68500 Orschwihr

			Tél. : 03 89 76 82 84

			Fax : 03 89 76 64 36

			E-mail : info@zusslin.com

			Site : www.zusslin.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous uniquement. Fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Jean-Marie, Jean-Paul et Marie Zusslin

		

	
		
			Domaine Jean-Baptiste Adam

			ALSACE

			 

			Cette vénérable maison d’Ammerschwihr combine une activité de négoce et une production issue de ses propres vignobles. Ces derniers sont cultivés en agriculture biologique et les vins sont de belle facture, avec une retranscription fidèle des terroirs. Autre bonne nouvelle pour les amateurs, la maison commercialise de nombreuses cuvées après quelques années de garde.

			 

			Les vins : le crémant extra-brut, issu de chardonnay, se montre très tendu et devra se fondre une année en cave. Saluons l’esprit du riesling Réserve 2010, à la bouche droite et précise. La cuvée Les Natures ajoute encore un petit supplément de volume. Le Kaefferkopf 2009 semble évoluer assez rapidement, avec une petite note oxydative en finale. La version Les Natures du pinot blanc est très bien gérée, avec du fond et de l’équilibre.

			 

			[image: vin-blanc.png]Crémant d’Alsace Extra Brut Chardonnay

			Prix : 9,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Kaefferkopf Vieilles Vignes 2010

			Prix : 17,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Blanc Les Natures 2010

			Prix : 7,20 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Collection JBA VT 2008

			Prix : 24 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Letzenberg 2010

			Prix : 16,50 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Letzenberg Vin de Gastronomie 2009

			Prix : 15,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kaefferkopf Cuvée Jean-Baptiste 2010

			Prix : 12,90 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kaefferkopf Vieilles Vignes 2009

			Prix : 17 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Les Natures 2010

			Prix : 7,90 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Réserve 2010

			Prix : 6,60 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 2 hectares + achat de raisin 8 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 15 hectares + achat de raisin 72 hectares.

			Gewurztraminer 17 %, Muscat 8 %, Pinot blanc ou Klevner 22 %, Pinot gris 17 %, Riesling 33 %, Sylvaner 3 %

			Production moyenne : 1 200 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Jean-Baptiste Adam, 5, rue de l’Aigle, 68770 Ammerschwihr

			Tél. : 03 89 78 23 21

			Fax : 03 89 47 35 91

			E-mail : jbadam@jb-adam.fr

			Site : www.jb-adam.com

			Vente : au domaine

			De janvier à avril : de 8h30 à 12h30 et de 14h à 18h. De mai à décembre : tous les jours de 8h30 à 12h30 et de 13h30 à 19h.

			Propriétaire : Jean-Baptiste Adam

		

	
		
			Domaine Bechtold

			ALSACE

			 

			La propriété trône sur les coteaux de la Couronne d’Or, belle région aux abords de Strasbourg, plus précisément sur le village de Dahlenheim. Membre de l’association Tyflo, qui promeut la viticulture « propre », Jean-Marie Bechtold poursuit dans cette voie et son vignoble est certifié en agriculture biologique depuis 2010. Parmi ses vins, tous élégants, nous sommes souvent séduits par la cuvée phare du domaine, le riesling grand cru Engelberg.

			 

			Les vins : le muscat se montre très tendre, un peu fluide. Le riesling Engelberg, bien bâti, possède un caractère savoureux. Les gewurztraminers jouent la carte de l’élégance, toujours assurée par une belle expression d’Engelberg.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Engelberg 2009

			Prix : 14,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Silberberg 2010

			Prix : 8,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Silberberg 2010

			Prix : 8,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Silberberg SGN 2009

			Prix : 25 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Engelberg 2009

			Prix : 14,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Sussenberg 2008

			Prix : 12 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Sussenberg VT 2009

			Prix : 21 €

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 1 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 11 hectares.

			Muscat 5 %, Pinot blanc ou Klevner 10 %, Pinot gris 20 %, Riesling 35 %, Gewurztraminer 30 % 

			Production moyenne : 40 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Bechtold, 49, rue Principale, 67310 Dahlenheim

			Tél. : 03 88 50 66 57

			E-mail : domainebechtold@wanadoo.fr

			Site : www.domainebechtold.com

			Vente : au domaine

			Lundi à vendredi de 9h à 12h et de 14h à 18h. Samedi de 9h à 12h et de 14h à 17h.

			Propriétaire : Jean-Marie Bechtold

		

	
		
			Francis Beck et Fils

			ALSACE

			 

			Installé sur le village d’Epfig, Francis Beck a repris le domaine en 1974. Son fils Julien, œnologue, l’a rejoint en 2005. Le domaine se décline sur de nombreuses cuvées : le terroir limoneux-sableux du Hertenstein révèle des rieslings précis et ciselés ; celui du Fronholz, des gewurztraminers francs et fins de constitution. A noter que la cuvée Trésor de la Vigne est issue d’un assemblage de cépages fermentés en barrique. La marge de progression sur les rouges est intéressante, il faut continuer dans ce sens pour obtenir des versions pleines et juteuses.

			 

			Les vins : le pinot blanc apparaît franc et simple, avec un côté digeste, comme le muscat, au profil apéritif. Le riesling Hertenstein se révèle bien tendu pour le millésime et s’appréciera dans les deux à trois ans. Elégamment marqué par la barrique, Trésor de la Vigne 2008 combine un joli gras et de la tension. D’une belle profondeur, le gewurztraminer Fronholz se montre déjà très séduisant. Les pinots noirs sont également de bonne facture, la cuvée Réserve se livrant sur des notes de cerises, tandis que la cuvée Barriques absorbe bien son bois. Les VT et SGN sont pures et d’un bon équilibre.

			 

			[image: vin-blanc.png]Alsace Trésor de la Vigne Barriques 2010

			Prix : 12 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Prestige 2010

			Prix : 11 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris SGN 2007

			Prix : 23,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Hertenstein 2010

			Prix : 8,50 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 1,55 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 7,95 hectares.

			Sylvaner 11 %, Pinot blanc ou Klevner 21 %, Riesling 25 %, Muscat 3 %, Pinot gris 16 %, Gewurztraminer 24 %

			Production moyenne : 75 000 bt/an

			 

			Francis Beck et Fils, 79, rue Sainte-Marguerite, 67680 Epfig

			Tél. : 03 88 85 54 84

			Fax : 03 88 57 83 81

			E-mail : vins@francisbeck.com

			Site : www.francisbeck.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h. Dimanche et jours fériés de 10h à 12h et de 15h à 18h.

			Propriétaire : Famille Beck

		

	
		
			Domaine Jean-Philippe et Jean-François Becker 

			ALSACE

			 

			Ce domaine est géré par la tribu Becker, avec Jean-Philippe à la vinification, Jean-François à la viticulture et Martine à la commercialisation. Ce trio de choc a emmené le vignoble sur la voie de la viticulture biologique (label AB). S’ils suivent les canons de l’œnologie moderne, les vins manquent parfois de personnalité et ne capitalisent pas toujours dans la bouteille tous les efforts déployés en amont. Ils sont cependant toujours sincères, francs et de bonne facture.

			 

			Les vins : nous aimons la précision et la droiture du riesling Schœnenbourg 2010. Doté également d’une bonne définition, le pinot gris Rimelsberg est un élégant vin de gastronomie, qui fera merveille sur les viandes blanches. Plus riches, avec une sucrosité moins fondue, les gewurztraminers demeurent néanmoins digestes.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Schoenenbourg 2010

			Prix : 12,65 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Sonnenglanz 2010

			Prix : 12,80 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Froehn 2010

			Prix : 14,80 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Rimelsberg 2010

			Prix : 12,30 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schoenenbourg 2010

			Prix : 12,90 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Hagenschlauf 2011

			Prix : 7,65 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Kronenbourg VT 2009

			Prix : 22,55 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 16 hectares.

			Muscat 6 %, Pinot blanc ou Klevner 12,2 %, Pinot gris 21 %, Riesling 31 %, Chardonnay 2,3 %, Gewurztraminer 27,5 %

			Production moyenne : 200 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Jean-Philippe et Jean-François Becker, 2-4, route d’Ostheim, Zellenberg, BP 24, 68340 Zellenberg

			Tél. : 03 89 47 90 16

			Fax : 03 89 47 99 57

			E-mail : vinsbecker@aol.com

			Site : www.vinsbecker.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h à 12h et de 14h à 18h. Ouverture à 10h le dimanche et les jours fériés de Pâques à fin décembre, sur rendez-vous le reste de l’année.

			Propriétaire : Famille Becker

		

	
		
			Domaine Pierre Bernhard-Reibel 

			ALSACE

			 

			Les vignes du domaine s’étendent sur les villages de Scherwiller et de Châtenois, riches en grands terroirs à dominante granitique : Hahnenberg, Meisenberg, Rittersberg et Weingarten. Depuis 2003, le vignoble est certifié bio et le terroir du Weingarten est conduit en biodynamie. Les vignes sont plantées à haute densité, jusqu’à 9 500 pieds à l’hectare. Ces choix vont sans aucun doute dans la bonne direction : ils devraient permettre de tirer la quintessence des différents terroirs. Si les maturités sont bel et bien acquises, nous constatons toutefois que la dimension minérale ne s’exprime pas encore pleinement. La gamme doit gagner en tension et en équilibre.

			 

			Les vins : derrière un pinot blanc un peu simple, nous trouvons des rieslings à la personnalité mieux affirmée, comme le Rittersberg, tendu et vif, ou le Hahnenberg 2008, légèrement plus enrobé. Le Cru Hors Ligne, blanc de noirs 2008, évolue bien sur des notes de caramel.

			 

			[image: vin-blanc.png]Alsace Weingarten 2009

			Prix : 25 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Hahnenberg 2011

			Prix : 11 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Cru Hors Ligne 2008

			Prix : 25 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Weingarten 2010

			Prix : 11,20 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Coteaux du Haut-Koenigsbourg 2010

			Prix : 8 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Hahnenberg 2008

			Prix : 14 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Rittersberg 2010

			Prix : 13 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling VT 2007

			Prix : 22,50 €

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 3,5 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 17,5 hectares.

			Sylvaner 5 %, Gewurztraminer 21 %, Pinot blanc ou Klevner 19 %, Pinot gris 23 %, Riesling 32 %

			Production moyenne : 120 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Pierre Bernhard-Reibel, 20, rue de Lorraine, 67730 Châtenois

			Tél. : 03 88 82 04 21

			Fax : 03 88 82 59 65

			E-mail : bernhard-reibel@wanadoo.fr

			Site : www.domaine-bernhard-reibel.fr

			Vente : au domaine

			Tous les jours de 8h à 12h et de 14h à 18h, le week-end sur rendez-vous.

			Propriétaire : Pierre Bernhard-Reibel

		

	
		
			Domaine Camille Braun et Fils

			ALSACE

			 

			C’est en 1960 que Camille Braun décide d’arrêter la polyculture pour se consacrer à l’activité viticole. En 1987, elle confie le domaine à ses enfants, Christophe et Marie-Laure. Le vignoble s’étend essentiellement autour du village d’Orschwihr, avec les terroirs des Pfingstberg, Bollenberg et Lippelsberg, auxquels s’ajoutent quelques vignes sur les villages d’Uffholtz, Rouffach et Soultzmatt. Le domaine possède aujourd’hui une gamme cohérente et homogène. Les vins variétaux s’expriment avec franchise et équilibre ; les cuvées de terroir sont bien définies et atteignent un très bon niveau, notamment sur le grand cru Pfingstberg en riesling et en pinot gris.

			 

			Les vins : le riesling Bollenberg possède une belle netteté, avec une finale citronnée. Plus dense et complet, l’Effenberg vieilles vignes s’impose comme une belle cuvée de gastronomie. Les pinots gris bénéficient de la tension du millésime, le Pfingstberg aux notes de fruits blancs possède un joli gras et du volume. En gewurztraminer, la cuvée Annabelle se dévoile dans un esprit demi-sec, tout en restant équilibrée. Vinifié sur le fruit, le Rouge d’Alsace se montre digeste et fin.

			 

			[image: vin-blanc.png]Alsace Buchrod 2010

			Prix : 12,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Annabelle 2010

			Prix : 10,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Pfingstberg 2010

			Prix : 12,80 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Lippelsberg 2010

			Prix : 8 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Pfingstberg VT 2008

			Prix : 17 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Bollenberg 2010

			Prix : 6,80 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Effenberg Vieilles Vignes 2010

			Prix : 7,90 €

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Rouge d’Alsace 2009

			Prix : 13,50 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 12,5 hectares.

			Sylvaner 7 %, Muscat 6 %, Pinot gris 21 %, Chardonnay 4 %, Gewurztraminer 25 %, Pinot blanc et auxerrois 21 %, Riesling 16 %

			Production moyenne : 120 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Camille Braun et Fils, 16, Grand’Rue, 68500 Orschwihr

			Tél. : 03 89 76 95 20

			Fax : 03 89 74 35 03

			E-mail : cbraun@camille-braun.com

			Site : www.camille-braun.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 12h et de 13h30 à 18h30.

			Propriétaire : Christophe Braun

		

	
		
			Domaine Frey-Sohler

			ALSACE

			 

			Damien et Nicolas Sohler ont la responsabilité d’un domaine doté d’une belle surface de vignes, ce qui est peu courant en Alsace. Dans ce village dédié au riesling, les deux frères excellent. Paradoxalement, c’est le gewurztraminer qui tient souvent la vedette, avec des vins plus profonds. Les vignes, labourées et partiellement enherbées, détonnent dans ce secteur coutumier des rendements élevés – tout comme les vendanges manuelles. Sur ces sols légers, les cuvées jouent l’équilibre et la finesse, dans une catégorie de vins de soif, et ce, à des prix très raisonnables.

			 

			Les vins : si le crémant apparaît joyeux et élégant, sa version millésimée affiche un bel équilibre et une saveur réellement originale. Les rieslings, construits autour d’une belle tension, présentent un caractère toujours très digeste. Le gewurztraminer vieilles vignes absorbe très bien ses sucres et termine sur une jolie note acidulée. Le Rittersberg 2008 évolue très bien, avec un côté crémeux et gourmand.

			 

			[image: vin-blanc.png]Crémant Riesling 2005

			Prix : 13,80 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Frankstein 2008

			Prix : 16,30 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Rittersberg 2008

			Prix : 11,40 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Vieilles Vignes 2010

			Prix : 11,30 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Rittersberg 2009

			Prix : 10,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Scherwiller 2009

			Prix : 9,40 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling VT 2006

			Prix : 22,50 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 2,5 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 26,5 hectares.

			Gewurztraminer 14 %, Muscat 3 %, Pinot blanc ou Klevner 13 %, Pinot gris 14 %, Riesling 50 %, Sylvaner 6 %

			Production moyenne : 145 000 bt/an

			 

			Domaine Frey-Sohler, 72, rue de l’Ortenbourg, 67750 Scherwiller

			Tél. : 03 88 92 10 13

			Fax : 03 88 82 57 11

			E-mail : contact@frey-sohler.fr

			Site : www.frey-sohler.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 13h à 19h, le samedi de 8h à 12h et de 13h à 18h, le dimanche de 10h à 12h et de 14h à 18h (sauf les dimanches de janvier, février et mars, sur rendez-vous).

			Propriétaire : Damien et Nicolas Sohler

		

	
		
			Domaine Pierre Frick

			ALSACE

			 

			Vigneron idéaliste, Pierre Frick est un adepte du bio de la première heure, puisqu’il la pratique depuis 1970 ; ses essais en biodynamie datent de 1981, ce qui en fait un des premiers de France. Sans compost, ses vignes plafonnent à des rendements naturellement modérés. Les vendanges sont manuelles, la moitié des parcelles étant ramassée en deux fois pour une meilleure maturité des raisins. Les vinifications se déroulent dans le respect du cahier des charges de la viticulture bio, c’est-à-dire avec le moins de SO2 possible. Quand tout se passe bien, les vins sont merveilleux de naturel et de pureté. Attention toutefois, ils sont extrêmement sensibles une fois en bouteille et quelques déviances aromatiques peuvent se produire.

			 

			Les vins : le riesling Bihl 2009 est d’une belle netteté, avec une bouche enrobée, mais de l’énergie. Encore plus dense et nerveux, le Vorbourg 2008 exprime une superbe minéralité traçante. Au muscat au caractère variétal, nous préférons le pinot gris bien défini. À noter la très belle maîtrise du pinot noir en 2008, le vin est savoureux, croquant et doucement épicé.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Eichberg VT 2008

			Prix : 25 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer SGN 2008 

			Prix : 20 € (50 cl)

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Blanc Auxerrois 2008

			Prix : 9,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Sec 2008

			Prix : 10,60 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Bihl 2009

			Prix : 9,80 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Vorbourg 2008

			Prix : 13,30 €

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Rot Murlé Terrasses 2008

			Prix : 14 €

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 10 hectares.

			Riesling 26 %, Gewurztraminer 25 %, Pinot gris 10 %, Sylvaner 14 %, Chasselas 5 %, Muscat 5 %, Pinot blanc ou Klevner 15 %

			Production moyenne : 80 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Pierre Frick, 5, rue de Baer, 68250 Pfaffenheim

			Tél. : 03 89 49 62 99

			Fax : 03 89 49 73 78

			E-mail : contact@pierrefrick.com

			Site : www.pierrefrick.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h30 à 11h30 et de 13h30 à 18h30.

			Propriétaire : Chantal et Jean-Pierre Frick

		

	
		
			Domaine Pierre-Henri Ginglinger

			ALSACE

			 

			Mathieu Ginglinger a repris les rênes de cette vénérable maison familiale en 2001. Le domaine étend ses terroirs autour du village d’Eguisheim, en partie sur les grands crus Eichberg et Pfersigberg, et travaille en culture biologique. Le style des derniers millésimes nous a convaincus, les vins sont francs et précis.

			 

			Les vins : derrière des entrées de gamme de belle facture, tendues et désaltérantes, le riesling Eichberg impose sa classe, avec des notes de citron vert et une finale éclatante. Le pinot gris est un peu moins défini, assis sur une sucrosité bien gérée par la trame acide. Ample, le gewurztraminer Pfersigsberg termine sur une note un peu chaude.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer 2011

			Prix : 8,60 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Eichberg 2009

			Prix : 14,50 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Pfersigberg 2009

			Prix : 14 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Muscat 2010

			Prix : 7 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Pfersigberg 2010

			Prix : 15 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling 2010

			Prix : 6,70 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Eichberg 2010

			Prix : 13,50 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 1 hectare.

			Blanc : 14 hectares.

			Production moyenne : 80 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Pierre-Henri Ginglinger, 33, Grand-Rue, 68240 Eguisheim

			Tél. : 03 89 41 32 55

			Fax : 03 89 24 58 91

			E-mail : contact@vins-ginglinger.fr

			Site : www.vins-ginglinger.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Mathieu Ginglinger

		

	
		
			Domaine Christian et Véronique Hebinger 

			ALSACE

			 

			Ce couple, installé à Eguisheim, progressivement secondé par son fils Denis, a décidé de se doter des moyens pour bien faire les choses. Ainsi, le domaine pratique la biodynamie, et le millésime 2009 est le premier à se retrouver labellisé agriculture biologique. Les vendanges sont manuelles et les élevages se font sur lies. Les prix restent très doux.

			 

			Les vins : gourmand, le crémant déploie de jolies notes de fruits rouges et trouve un bon équilibre. Le gewurztraminer reste un peu assis sur ses sucres, en revanche, les VT sont bien gérées.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer 2010

			Prix : 7,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Hengst VT 2009

			Prix : 21 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Pfersigberg 2010

			Prix : 12 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Hengst VT 2009

			Prix : 21 €

			Note : 16

			[image: vin-rose.png]Crémant d’Alsace Rosé 2010

			Prix : 8 €

			Note : 14

			 

			Rouge : 1,5 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 9,5 hectares.

			Gewurztraminer 27 %, Auxerrois 17 %, Pinot blanc ou Klevner 6 %, Pinot gris 22 %, Riesling 19 %, Sylvaner 5 %, Muscat 3 %, Chasselas 1 %

			Production moyenne : 55 000 bt/an

			 

			Domaine Christian et Véronique Hebinger, 14, Grand’Rue, 68420 Eguisheim

			Tél. : 03 89 41 19 90

			Fax : 03 89 41 15 61

			E-mail : hebinger.christian@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			De 9h à 12h et de 13h à 18h.

			Propriétaire : Christian et Véronique Hebinger

		

	
		
			Cave vinicole de Kientzheim-Kaysersberg 

			ALSACE

			 

			Créée en 1955, cette cave coopérative rayonne sur 170 hectares de vignes ; les quelque 130 adhérents apportent des raisins provenant des villages de Kientzheim, Sigolsheim, Kaysersberg et Ammerschwihr. Outre quatre Grand crus, qui représentent 12 % du volume de la cave, la gamme comporte des cuvées Réserve ainsi que des cuvées Exception ces dernières n’étant d’ailleurs pas, à notre avis, les plus abouties. Nous apprécions en revanche la finesse d’expression des rieslings Grands crus, qui demeurent le point fort de la cave.

			 

			Les vins : le domaine ne nous ayant pas fait parvenir ses vins cette année, nous sommes amenés à reconduire les notes de l’édition précédente – sans autre commentaire.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Altenburg VT 2008

			Prix : non communiqué

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Furstentum 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Kaefferkopf 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Schlossberg 2008

			Prix : non communiqué

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Schlossberg 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Exception 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kaefferkopf 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Schlossberg 2009

			Prix : non communiqué

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Exception 2008

			Prix : non communiqué

			Note : 14

			 

			Rouge : 10 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 150 hectares.

			Chasselas 1 %, Gewurztraminer 23 %, Muscat 3 %, Pinot blanc et auxerrois 22 %, Pinot gris 17 %, Riesling 31 %, Sylvaner 3 %

			Production moyenne : 1 000 000 bt/an

			 

			Cave vinicole de Kientzheim-Kaysersberg, 10, rue des Vieux-Moulins, 68240 Kientzheim

			Tél. : 03 89 47 13 19

			Fax : 03 89 47 34 38

			E-mail : contact@cave-kaysersberg.com

			Site : www.cave-kaysersberg.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Philippe Schwartz

		

	
		
			Domaine Clément Klur

			ALSACE

			 

			Issu d’une famille ancrée à Katzenthal depuis le XVIIe siècle, Clément Klur a recomposé un domaine en 1999. Adepte du développement durable, le vigneron conduit le vignoble en biodynamie. Outre l’âge respectable des vignes, la force de la propriété réside dans la qualité des terroirs exploités : la majeure partie des vignes est située en coteaux, sur des pentes pouvant atteindre 40 % de déclivité ; les sols présentent une dominante granitique, avec quelques parcelles sur l’argilo-calcaire – surtout en pinot gris et noir. Le domaine élabore des vins sincères, sans artifice, avec d’excellents rapports qualité-prix.

			 

			Les vins : la gamme des cépages 2010 offre quelques bonnes bouteilles, comme le tendu et minéral riesling Wineck Schlossberg, ou le pinot gris issu du même terroir, et qui a conservé une belle élégance, bien tenue par sa trame acide. Le crémant demeure quant à lui une des meilleures affaires de la maison.

			 

			[image: vin-blanc.png]Crémant de Clément 2009

			Prix : 10 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Wineck-Schlossberg 2008

			Prix : 18 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Wineck-Schlossberg 2010

			Prix : 17 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Klur 2010

			Prix : 13 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling 2010

			Prix : 12 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Wineck-Schlossberg 2010

			Prix : 18 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 0,5 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 6,5 hectares.

			Gewurztraminer 19 %, Muscat 5 %, Pinot blanc ou Klevner 22 %, Pinot gris 22 %, Riesling 27 %, Sylvaner 5 %

			Production moyenne : 45 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Clément Klur, 105, rue des Trois-Epis, 68230 Katzenthal

			Tél. : 03 89 80 94 29

			Fax : 03 89 27 30 17

			E-mail : info@klur.net

			Site : www.klur.net

			Vente : au domaine

			De 13h30 à 18h et sur rendez-vous. Fermé le dimanche.

			Propriétaire : Clément Klur

		

	
		
			Kuentz-Bas

			ALSACE

			 

			Ce beau domaine s’était endormi à la fin des années 1990. Racheté par Jean-Baptiste Adam (domaine Jean-Baptiste Adam) en 2003, il a repris la route du succès. Ancien sommelier reconverti dans la viticulture, Samuel Tottoli en a pris la tête. La conversion des 10 ha du vignoble en biodynamie et un soin attentif porté à la vinification ont permis de pousser le niveau qualitatif ces dernières années. Les vins issus des vignes du domaine sont commercialisés sous le label Trois Châteaux. Et sous le label Collection est commercialisée une gamme de vins de négoce. À suivre de près.

			 

			Les vins : dans la gamme des Trois Châteaux, le muscat 2010 semble manquer légèrement de tonus ; pour compenser, il a été embouteillé avec une dose importante de gaz carbonique. Le riesling Pfersigberg est doté d’une jolie matière, avec de l’ampleur et de l’allonge. Le pinot gris s’impose comme un bon vin de table, avec une bouche légèrement crémeuse et des notes de fruits jaunes. Quant au Eichberg, laissez-lui deux ans pour s’harmoniser, il imposera alors sa classe et ses notes savoureuses.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Pfersigberg Trois Châteaux 2010

			Prix : 20,70 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Jérémy SGN 2010

			Prix : 36 € (50 cl)

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Muscat Trois Châteaux 2010

			Prix : 8,20 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Eichberg 2010

			Prix : 20,70 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Trois Châteaux 2010

			Prix : 15 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Collection 2010

			Prix : 8,90 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru PfersigbergTrois Châteaux 2010

			Prix : 18,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Trois Châteaux 2010

			Prix : 12 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 0,9 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 8,3 hectares.

			Gewurztraminer 22 %, Muscat 5 %, Pinot blanc et auxerrois 24 %, Pinot gris 25 %, Riesling 15 %, Chardonnay 1 %, Sylvaner 8 %

			Production moyenne : 150 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Kuentz-Bas, 14, route du Vin, 68420 Husseren-les-Châteaux

			Tél. : 03 89 49 30 24

			Fax : 03 89 49 23 39

			E-mail : info@kuentz-bas.fr

			Site : www.kuentz-bas.fr

			Vente : au domaine

			De 9h à 12h et de 13h30 à 17h sur rendez-vous.

			Directeur : Samuel Tottoli

		

	
		
			Domaine Mader

			ALSACE

			 

			Dès son retour au domaine en 1981, Jean-Luc Mader quitte la cave coopérative pour s’installer à son compte, et produit des vins de belle facture au milieu des années 1980. Après une petite stagnation, il revient au labour, enherbe les parcelles et fait la chasse aux sucres résiduels. Les vins des années 2000 retrouvent le grand style. Diplômé d’œnologie, le fils, Jérôme, a repris officiellement le domaine en 2005.

			 

			Les vins : tendu et délicatement citronné, le riesling demeure une valeur sûre du domaine et d’un bon rapport qualité-prix. Dans la même veine, mais plus profond, le Muhlforst termine sur de belles notes salines. Plus strict et plus tendu encore, le Rosacker doit être attendu. Nous apprécions également les deux versions du pinot gris sur le Schlossberg, en esprit VT et sec, cette dernière étant dotée d’une très belle définition et d’une bouche épurée.

			 

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris 2010

			Prix : 7 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Schlossberg 2010

			Prix : 14 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Schlossberg Cinerea 2010

			Prix : 21,50 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling 2010

			Prix : 7 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Rosacker 2010

			Prix : 14 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Muhlforst 2010

			Prix : 10 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling VT 2009

			Prix : 23 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 0,85 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 8,75 hectares.

			Muscat 6 %, Pinot blanc ou Klevner 17 %, Pinot gris 30 %, Riesling 26 %, Gewurztraminer 18 %, Sylvaner 3 %

			Production moyenne : 55 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Mader, 13, Grand-Rue, 68150 Hunawihr

			Tél. : 03 89 73 80 32

			Fax : 03 89 73 31 22

			E-mail : vins.mader@laposte.net

			Site : www.vins-mader.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Jean-Luc et Jérôme Mader

		

	
		
			Domaine Gérard Neumeyer

			ALSACE

			 

			Gérard Neumeyer succède à trois générations de vignerons. Implanté sur les coteaux de Molsheim, le domaine témoigne d’un travail sérieux, récompensé par une qualité de raisin toujours parfaite en termes de maturité. Les vins sont amples et gras, quel que soit le cépage. Le grand cru Bruderthal, avec son terroir marnocalcaire coquillier, constitue le fleuron de la maison : le riesling et le pinot gris s’y révèlent particulièrement expressifs.

			 

			Les vins : comme l’an dernier, nous trouvons les entrées de gamme un peu simples, s’exprimant dans un registre plutôt variétal et fluide. En grand cru Bruderthal, le riesling offre une belle profondeur et un côté digeste. Le pinot gris joue la tension, mais « chauffe » en fin de bouche. Le gewurztraminer semble plus équilibré, malgré sa finale légèrement moelleuse.

			 

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Bruderthal 2010

			Prix : 17,55 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Bruderthal 2010

			Prix : 17,95 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Bruderthal 2010

			Prix : 15,45 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 1 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 15,5 hectares. 

			Gewurztraminer 17 %, Muscat et chardonnay 10 %, Pinot blanc ou Klevner 15 %, Pinot gris 17 %, Riesling 26 %, Sylvaner 15 % 

			Production moyenne : 65 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Gérard Neumeyer, 29, rue Ettore-Bugatti, 67120 Molsheim

			Tél. : 03 88 38 12 45

			Fax : 03 88 38 11 27

			E-mail : contact@gerardneumeyer.fr

			Site : www.gerardneumeyer.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 19h.

			Propriétaire : Gérard Neumeyer

		

	
		
			Cave de Ribeauvillé

			ALSACE

			 

			Datant de la fin du XIX siècle, cette cave offre l’une des plus grandes diversités de Ribeauvillé terroirs que l’on puisse trouver dans la région. Propriétaire de 10 grands crus et de 8 lieux-dits, la maison s’appuie sur une charte de qualité sérieuse, avec des rendements revus à la baisse par rapport au décret. C’est aussi la seule cave coopérative d’Alsace où la totalité des raisins est vendangée à la main. Que dire du clos du Zahnacker ? Situé sur le terroir du grand cru Osterberg, ce clos appartient à la cave en monopole depuis 1935. La démarche qualitative engagée par les dirigeants va assurément dans le bon sens : 8 ha sont en bio. Toutefois, les vins des appellations Villages restent basiques. Quant aux tries de VT et SGN, elles ne sont pas encore des plus fines.

			 

			Les vins : en crémant, la Grande Cuvée demeure une belle référence pour la région, avec de la finesse et une texture finement crémeuse. Le trio de rieslings grands crus est tout à fait recommandable, chacun étant bien calé dans l’expression de son terroir. D’une belle densité, les gewurztraminers sont aussi un peu plus lourds. Le Clos du Zahnacker 2009 gère bien la richesse du millésime, mais évoluera assez rapidement.

			 

			[image: vin-blanc.png]Alsace Clos du Zahnacker 2009

			Prix : 23,05 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Crémant d’Alsace Brut Grande Cuvée

			Prix : 12,30 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Altenberg de Bergheim 2009

			Prix : 20,65 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Gewurztraminer Grand Cru Gloeckelberg 2010

			Prix : 20,65 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris Grand Cru Gloeckelberg 2008

			Prix : 17,90 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Altenberg de Bergheim 2010

			Prix : 18,45 €

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kirchberg de Ribeauvillé 2010

			Prix : 17,35 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Osterberg 2010

			Prix : 17,35 €

			Note : 16

			[image: vin-blanc.png]Riesling Les Comtes de Ribeauvillé 2010

			Prix : 15 €

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png]Pinot Noir Rodern 2009

			Prix : 9,40 €

			Note : 14

			 

			Rouge : 18 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 244 hectares.

			Muscat 2 %, Pinot blanc ou Klevner 27 %, Riesling 28 %, Sylvaner 15 %, Gewurztraminer 18 %, Pinot gris 10 %

			Production moyenne : 2 500 000 bt/an

			 

			Cave de Ribeauvillé, 2, route de Colmar, 68150

			Tél. : 03 89 73 61 80

			Fax : 03 89 73 31 21

			E-mail : cave@cave-ribeauville.com

			Site : www.vins-ribeauville.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 14h à 18h, ouverture à 10h et 14h30 le samedi et le dimanche.

		

	
		
			Domaine Rietsch

			ALSACE

			 

			Ce domaine de Mittelbergheim fut créé à la fin des années 1970 par Pierre et Doris Rietsch ; il est aujourd’hui dirigé efficacement par leurs enfants. Les nombreux terroirs qui le composent présentent des natures géologiques différentes : outre Heiligenstein et son klevener, il regroupe notamment les deux grands crus que sont le Wiebelsberg et le fameux Zotzenberg, qui met en évidence les qualités du sylvaner. L’ensemble des vins se révèle de bon niveau, avec de la maturité et un joli volume. En outre, ils présentent un bon rapport qualité-prix.

			 

			Les vins : la maison élabore un crémant de belle facture, mûr et ample, mais sans lourdeur. Le riesling Zotzenberg 2009 est bien défini, avec une belle gestion du millésime, tout comme le Brandluft à la tension saline bienvenue. Le pinot gris semble, lui, un peu moins précis.

			 

			[image: vin-blanc.png]Crémant d’Alsace Extra Brut 2009

			Prix : 7 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Pinot Gris 2010

			Prix : 8 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Brandluft 2010

			Prix : 9 €

			Note : 14,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Zotzenberg 2009

			Prix : 14 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru ZotzenbergVendanges Tardives 2007

			Prix : 16 € (50 cl)

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 10 hectares.

			Chardonnay 4 %, Muscat 2 %, Riesling 24 %, Gewurztraminer 12 %, Pinot blanc et auxerrois 14 %, Pinot gris 9 %, Savagnin 2 %, Sylvaner 33 %

			Production moyenne : 50 000 bt/an

			 

			Domaine Rietsch, 32, rue Principale, 67140 Mittelbergheim

			Tél. : 03 88 08 00 64

			Fax : 03 88 08 40 91

			E-mail : contact@alsace-rietsch.eu

			Site : www.alsace-rietsch.eu

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h à 12h et de 13h30 à 18h.

			Propriétaire : Annelise Rietsch-Leret et Jean-Pierre Rietsch

		

	
		
			Domaine Rolly-Gassmann

			ALSACE

			 

			Ce domaine est situé sur le village de Rorschwihr, véritable puzzle de terroirs où la diversité pédo-géologique permet de produire nombre de cuvées. Si le village ne génère pas de rieslings de grande dimension, les pinots gris, gewurztraminers et muscats livrent de jolis vins ; le domaine signe d’ailleurs un muscat qui fait référence dans toute la région. L’une de ses grandes forces réside par ailleurs dans la mise sur le marché tardive de certaines cuvées. L’amateur pourra apprécier cette démarche qui permet de déguster des vins possédant une certaine maturité.

			 

			Les vins : le domaine ne nous ayant pas fait parvenir ses vins cette année, nous sommes amenés à reconduire les notes de l’édition précédente – sans autre commentaire.
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			Rouge : 3,27 hectares. 

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 45,39 hectares.

			Auxerrois 26 %, Gewurztraminer 27 %, Muscat 4 %, Pinot gris 17 %, Riesling 18 %, Sylvaner 8 %

			Production moyenne : 200 000 bt/an

			 

			Domaine Rolly-Gassmann, 68590 Rorschwihr

			Tél. : 03 89 73 63 28

			Fax : 03 89 73 33 06

			E-mail : rollygassmann@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 12h et de 13h30 à 18h et les 2e et 4e dimanches de chaque mois de 10h à 12h et de 14h à 18h.

			Propriétaire : Louis et Pierre Rolly-Gassmann

		

	
		
			Domaine Eric Rominger

			ALSACE

			 

			Eric Rominger ne manque pas d’enthousiasme, ce qui lui a permis de prendre des risques incroyables pour porter son cru fétiche, le Zinnkoepflé, au plus haut niveau. Il produit une admirable gamme de vendanges tardives et des sélections de grains nobles d’une incroyable richesse. La propriété propose aujourd’hui une série de vins secs, certes moins opulents qu’auparavant, mais à la consommation plus facile, avec un cachet spécifique enchanteur.

			 

			Les vins : une fois encore, nous sommes séduits par l’expression du sylvaner dans la cuvée Z, superbe de densité et d’équilibre. Le riesling 2010, aux saveurs d’agrumes, se montre digeste et tendu. Plus serré encore, avec sa finale sur le citron vert, le Zinnkoepflé affiche un très joli potentiel. D’esprit VT, le pinot gris Zinnkoepflé ne manque pas de tonus : c’est un joli vin pour un poisson en sauce. Le pinot noir est lui, hélas, sous l’emprise de son bois.
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			Rouge : 0,8 hectare. 

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 11,2 hectares.

			Pinot gris 20 %, Riesling 20 %, Sylvaner 10 %, Pinot blanc ou Klevner 20 %, Gewurztraminer 20 %, Muscat 10 %

			Production moyenne : 65 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Eric Rominger, 16, rue Saint-Blaise, 68250 Westhalten

			Tél. : 03 89 47 68 60

			Fax : 03 89 47 68 61

			E-mail : vins-rominger.eric@orange.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Claudine et Eric Rominger

		

	
		
			Domaine François Schmitt

			ALSACE

			 

			La Famille Schmitt exploite ce domaine depuis le début des années 1970. Le père, François Schmitt, lui a donné une autre envergure en passant de 3 à 12 ha aujourd’hui. En 1998, après avoir suivi une formation de viticulteur et d’œnologue en Alsace et en Bourgogne, son fils Frédéric intègre le domaine. Celui-ci se compose majoritairement des terroirs du Bollenberg et du grand cru Pfingstberg. Les rieslings grands crus atteignent une précision à laquelle nous sommes sensibles. La cuvée Paradis, parcelle de vieilles vignes, est située au cœur du grand cru, sur sa partie la plus pentue.

			 

			Les vins : le crémant rosé nous réjouit par ses belles saveurs fruitées. L’ambitieux pinot noir ne manque pas de fond, dommage qu’il soit sous l’emprise d’un boisé marqué. Le sylvaner est très convaincant, doté d’une belle vivacité et d’un bon volume. Les rieslings du Pfingstberg sont parfaitement définis, avec une belle colonne vertébrale acide et du fond ; superbe cuvée Paradis à la minéralité très affirmée.
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			Rouge : 1,5 hectare.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 11 hectares.

			Gewurztraminer 28,8 %, Sylvaner 5 %, Pinot blanc ou Klevner 29,3 %, Muscat 2,2 %, Riesling 16,7 %, Pinot gris 18 %

			Production moyenne : 120 000 bt/an

			 

			Domaine François Schmitt, 19, rue de Soultzmatt, 68500 Orschwihr

			Tél. : 03 89 76 08 45

			Fax : 03 89 76 44 02

			E-mail : info@francoisschmitt.fr

			Site : www.francoisschmitt.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 8h à 12h et de 13h30 à 19h. Le dimanche sur rendez-vous de 9h à 12h et de 14h à 17h.

			Propriétaire : Frédéric Schmitt

			Directeur : Frédéric Schmitt

		

	
		
			Domaine Roland Schmitt

			ALSACE

			 

			Anne-Marie Schmitt, accompagnée de ses deux fils, met tout en œuvre, et avec passion, pour perpétuer le domaine. La totalité du vignoble est désormais conduite en agriculture biologique. Le terroir de l’Altenberg de Bergbieten se révèle ici dans la plus noble de ses expressions. 

			 

			Les vins : le muscat est joyeux et croquant, tout comme le joli pinot blanc qui fera fureur à l’apéritif. En riesling, l’Ostenberg dévoile une bouche droite, à la finale soulignée par des notes d’agrumes et de menthe fraîche. Dans le grand cru Altenberg, le riesling est porté par de beaux amers. Le pinot gris semble moins défini et précis.
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			Rouge : 0,3 hectare. 

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 9,5 hectares.

			Riesling 42 %, Sylvaner 7 %, Pinot gris 10 %, Muscat 5 %, Pinot blanc ou Klevner 15 %, Gewurztraminer 21 %

			Production moyenne : 45 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Roland Schmitt, 35, rue des Vosges, 67310 Bergbieten

			Tél. : 03 88 38 20 72

			Fax : 03 88 38 75 84

			E-mail : cave@roland-schmitt.fr

			Site : www.roland-schmitt.fr

			Vente : au domaine

			Ouvert du lundi au samedi, fermé dimanche et jours fériés.

			Propriétaire : Anne-Marie Schmitt

		

	
		
			Domaine Etienne Simonis

			ALSACE

			 

			Ce domaine est la propriété d’une vieille famille de vignerons. Depuis 1996, la jeune génération – Etienne Simonis – a repris les rênes du vignoble, qui possède désormais la certification en agriculture biologique. Les vins sont dotés d’une belle maturité, volume et puissance n’étant pas en reste. Depuis quelques millésimes, Etienne Simonis a donc trouvé sa vitesse de croisière, les vins ont gagné en pureté.

			 

			Les vins : les 2010 ont été bien gérés, dans le sens du millésime, avec des fraîcheurs préservées dans les entrées de gamme. Le riesling Kaefferkopf, à la bouche bien bâtie, exhale une pointe de menthe fraîche en finale, réjouissant ! Les gewurztraminers semblent en revanche un peu empâtés par leurs sucres.
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			[image: vin-blanc.png]Riesling Grand Cru Kaefferkopf 2010

			Prix : 11,20 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 0,35 hectare.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 6,65 hectares.

			Riesling 13 %, Sylvaner 9 %, Auxerrois 11 %, Chasselas 6 %, Gewurztraminer 38 %, Muscat 5 %, Pinot gris 18 %

			Production moyenne : 30 000 bt/an

			Certifié en agriculture bio ou biodynamique

			Domaine Etienne Simonis, 2, rue des Moulins, 68770 Ammerschwihr

			Tél. : 03 89 47 30 79

			Fax : 03 89 78 24 10

			E-mail : rene.etienne.simonis@gmail.com

			Site : www.vins-simonis.fr

			Vente : au domaine

			De 8h30 à 12h et de 13h30 à 18h30.

			Propriétaire : Etienne Simonis

		

	
		
			Domaine Sipp-Mack

			ALSACE

			 

			Né en 1959 de l’union des familles Sipp et Mack, le domaine est implanté sur les villages de Hunawhir, Ribeauvillé et Bergheim. Membres de l’association Tyflo, qui prône une viticulture propre, les propriétaires actuels conduisent le vignoble en lutte raisonnée et intégrée. La gamme regroupe trois profils de cuvée : tradition, vieilles vignes et grand cru – dont l’Osterberg et le Rosacker, qui sont les valeurs sûres du domaine.

			 

			Les vins : en riesling, le domaine nous a présenté deux grands crus 2008 arrivés à maturité. Le Rosacker est très bien défini, avec de l’allonge. Le pinot gris Osterberg est élaboré dans un esprit opulent, avec de la richesse, mais aussi une bonne finesse. Les amateurs de gewurztraminer se régaleront du VT, au joli confit et à la finale portée par de nobles amers.
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			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 % 

			Blanc : 20 hectares.

			Sylvaner 4 %, Chardonnay 4 %, Gewurztraminer 21 %, Muscat 4 %, Pinot blanc ou Klevner 14 %, Pinot gris 23 %, Riesling 32 %

			Production moyenne : 150 000 bt/an

			 

			Domaine Sipp-Mack, 1, rue des Vosges, 68150 Hunawhir

			Tél. : 03 89 73 61 88

			Fax : 03 89 73 36 70

			E-mail : contact@sippmack.com

			Site : www.sippmack.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h. Fermé le dimanche.

			Propriétaire : Jacques et Laura Sipp

		

	
		
			Domaine Trapet

			ALSACE

			 

			
				
					
				
				
					
							
							NOUVEAU DOMAINE

						
					

					
							
							 

							Epouse du célèbre vigneron bourguignon Jean-Louis Trapet, Andrée Trapet n’a jamais voulu renoncer à ses origines alsaciennes. Aussi, depuis 2002, a-t-elle choisi de reprendre les vignes de ses parents et de développer son propre domaine. Entre Gevrey et Riquewihr, elle gère avec efficacité ce petit domaine à la jolie collection de terroirs. Culture en bio, vinifications soignées, les vins possèdent un très joli cachet.

							 

						
					

				
			

			

			 

			 

			Les vins : fidèle à l’esprit de la maison, le millésime 2009 a été géré dans un style droit et savoureux. Les vins sont digestes et fins, comme le délicieux riesling Beblenheim. Les deux grands crus issus du même cépage conservent aussi une belle énergie. Nous sommes sous le charme du très beau Schlossberg, à la sucrosité fondue.
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			Rouge : non communiqué

			Blanc : non communiqué

			Production moyenne : non communiqué

			 

			Domaine Trapet, 53, route de Beaune, 21220

			Gevrey-Chambertin

			Tél. : 03 80 34 30 40

			Fax : 03 80 51 86 34

			E-mail : domaine.trapet@wanadoo.fr

			Site : www.domaine-trapet.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 17h30.

			Propriétaire : Andrée Trapet

		

	
		
			Domaine Zinck

			ALSACE

			 

			Cette maison a connu une belle évolution ces dernières années, sous l’impulsion de Philippe Zinck. Fidèle à la tradition, le producteur applique une gestion sage du vignoble et de la cave, mais tire aussi avantage de la modernité en adoptant la capsule à vis pour l’entrée de gamme.

			 

			Les vins : chose suffisamment rare pour être mentionnée, les crémants méritent l’intérêt des amateurs. Notre préférence va au brut, droit et frais. Les rieslings 2010 sont parfaitement bien travaillés, avec une cuvée Portrait suave et élégante. Le Pfersigberg déploie une très belle minéralité, avec un côté crayeux en bouche. En 2009, Goldert gère parfaitement la richesse du millésime en préservant une très belle fraîcheur, malgré la richesse du vin. L’admirable Rangen s’impose, par son volume et sa belle richesse, comme un grand vin de garde.
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			Rouge : 2 hectares.

			Pinot noir 100 %

			Blanc : 30,5 hectares.

			Pinot blanc et auxerrois 20 %, Pinot gris 17 %, Chardonnay 2,5 %, Riesling 28,5 %, Gewurztraminer 27 %, Sylvaner 2,5 %, Muscat 2,5 %

			Production moyenne : 200 000 bt/an

			 

			Domaine Zinck, 18, rue des Trois-Châteaux, 68420 Eguisheim

			Tél. : 03 89 41 19 11

			Fax : 03 89 24 12 85

			E-mail : info@zinck.fr

			Site : www.zinck.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 18h. Samedi de 10h à 12h et de 14h à 18h. Dimanche et jours fériés sur rendez-vous uniquement.

			Propriétaire : Philippe Zinck

		

	
		
			ALSACE / Nos bonnes adresses / Hôtels

			 

			 

			Hotel-restaurant Le Chambard

			Cuisine de haute tenue et carte des vins pertinente.

			9, rue du Général-De-Gaulle, 68240 Kaysersberg. 

			Tel : 03 89 47 10 17

			 

			La Maison des têtes

			Chambres ravissantes dans une bâtisse du XVII éme siècle. 

			De 91 à 230 euros. 

			19, rue des Têtes, 68000 Colmar. 

			Tel : 03 89 24 43 43.

			 

			Hôtel l’Abbaye d’Alspach

			Chambres de très bon confort à partir de 71 euros. 

			2-4, rue Foch, 68240 Kientzheim.

			Tel : 03 89 47 16 00.

			 

			Le Clos Saint-Vincent

			Chambres douillettes et confortables. 

			A partir de 150 euros la nuit. 

			Route de Bergheim, 68150 Ribeauvillé. 

			Tel : 03 89 73 67 65.

			 

			B. Espace Suites

			Magnifiques suites de haut confort. 

			De 119 à 164 euros la nuit. 

			48, rue du Général-De- Gaulle, 68340 Riquewihn. 

			Tel : 03 89 86 54 55

		

	
		
			ALSACE / Nos bonnes adresses / Chambres d’hôtes

			 

			 

			Chez Katia Schmitt

			Dans la plus belle rue ancienne d’Eguisheim.

			De 60 à 85 euros.

			19, rue du rempart, 68420 Eguisheim. 

			Tel : 06 84 38 35 94.

			 

			Domaine Agapé

			Petite maison chez le vigneron Vincent Sipp. 

			47, rue du Canal, 68570 Soulzmatt. 

			Tel : 03 89 47 07 85.

			 

			Maisons d’hôtes le Schaeferhof

			L’accueil et le confort sont parfaits. 

			130 euros.

			10, rue des Tuileries, 68340 Riquewihr

			Tel : 03 89 47 94 23.

			 

			Christine et Michel Butterlin

			Trois chambres simples et charmantes. 

			De 40 à 55 euros. 

			7, Grand-rue, 68240 Kientzheim.

			Tel : 03 89 47 18 59.

			 

			François Bléger

			Mobilier ancien ou contemporain selon les chambres. 

			52 euros. 

			63, route du Vin, 685900 Saint-Hippolyte. 

			Tel : 03 89 73 06 07.

			 

			Domaine François Schwach et Fils

			Chambres spacieuses et bien équipées. 

			74 euros la nuit. 

			28, route de Ribeauvillé, 68150 Hunawihr. 

			Tel : 03 89 73 62 15.

			 

			Au nid de Cigogne

			Une maison alsacienne de plus de 700 ans. 

			De 65 à 70 euros. 

			10, rue du Schlossberg, 68340 Zellenberg. 

			Tel : 03 89 49 05 15.

		

	
		
			ALSACE / Nos bonnes adresses / Restaurants

			 

			 

			Aux armes de France

			Sympathique carte à prix modérés. 

			40 euros environ. 

			1, Grand-Rue, 68770 Ammerschwihr.

			Tel : 03 89 47 10 12.

			 

			La Taverne Alsacienne

			Pour la cuisine et l’amour du vin de Philippe Guggenbuhl. 

			99, rue de la République, 68040 Ingersheim. 

			Tel : 03 89 27 08 41.

			 

			La Nouvelle Auberge

			Des prix sages et du choix de vins à la hauteur de la cuisine. 

			45 euros environ.

			68230, Wihr-au-Val.

			Tel : 03 89 71 07 70.

			 

			L’Atelier du sommelier

			Très belle sélection régionale et belle cuisine.

			Carte 55 euros environ. 

			5, rue des Aacias, 67110 Niederbonn-les-Bains.

			Tel : 03 88 09 06 25.

			 

			D’Brendelstub

			Une « stub » nouvelle génération pour la rôtisserie et des classiques alsaciens. 

			De 14 à 45 euros.

			48, rue du Général-De-Gaulle, 68340 Riquewihr. 

			Tel : 03 89 86 54 54.

			 

			Flamme and Co

			Un bistrot alsacien ultra-contemporain et branché.

			Environ 15 euros. 

			4, rue du Général-De- Gaulle, 68240 Kaysersberg.

			Tel : 03 89 47 16 16.

			 

			Au Bon coin

			Bonne cuisine tournée vers le large. 

			De 11 à 32 euros. 

			12, rue de la Première-Armée, 68240

			Sigolsheim. 

			Tel : 03 89 78 22 33.

			 

			Le Sarment d’or

			La tradition locale, dans le décor et dans des assiettes très soignées. 

			De 20 à 52 euros.

			4, rue du Cerf, 68340 Riquewihr.

			Tel : 03 89 86 02 86.

			 

			La Table du Gourmet

			Séduisante allure contemporaine. 

			De 48 à 90 euros. 

			5, rue de la Première-Armée-Française, 68340 Riquewihr. 

			Tel : 03 89 49 09 09.
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			BORDEAUX / La vitrine viticole de France

			 

			 

			 

			Avec ses crus classés prestigieux, vendus parfois à prix d’or dans le monde entier, Bordeaux demeure, quoi qu’on en pense, la vitrine viticole de la France. Margaux, Pauillac, Saint-Émilion sont des noms qui font toujours rêver la plupart des grands amateurs de vins du monde entier. Cela dit, il ne faut pas imaginer que Bordeaux se limite uniquement à la production de grands crus et de vins chers. On trouve à Bordeaux, au sein d’appellations moins connues, des vins remarquables souvent vendus à des prix très raisonnables.

			 

			 

			GARE A LA BULLE

			 

			Avec les millésimes 2009 et 2010, Bordeaux connaît, en terme de qualité, un de ces duos magiques qui restera dans l’histoire. On se souvient de 1928 et 1929, de 1989 et 1990, il y aura aussi 2009 et 2010. L’autre particularité de ce duo est l’augmentation plus que spectaculaire des prix des vins, dopés par une spéculation effrénée sur les marques les plus prestigieuses. L’explication tiendrait dans la récente frénésie chinoise pour les crus les plus en vue, Lafite-Rothschild en tête. Si nous n’avons pas grand chose à reprocher en terme de qualité à ces châteaux qui ont, ces dernières années, tout mis en oeuvre pour atteindre des sommets, nous sommes en revanche bien plus circonspects face aux prix de vente des bouteilles. À 1000 euros environ la bouteille de premier grand cru classé, nous pouvons certes nous féliciter pour la balance économique du pays, mais nous pensons que, d’un point de vue de l’amateur, tout ceci n’a pas beaucoup de sens.

			 

			LES PONTS FORTS

			 

			La notoriété mondiale des vins de Bordeaux est indiscutablement son principal point fort. Aucune autre région au monde ne peut se prévaloir de posséder autant de “marques” fortes que la région bordelaise. Les Grands Crus Classés du Médoc, les crus classés de Saint-Émilion, des Graves, de Sauternes et les plus prestigieux vins de Pomerol continuent de jouir d’une réputation mondiale très forte et bénéficient, dans les grands millésimes, d’une demande très soutenue. La capacité des grands châteaux bordelais à produire des volumes importants est également un atout majeur, car cela leur permet d’être très visibles sur tous les marchés mondiaux. À titre de comparaison, il n’est pas rare qu’un grand château du Médoc produise entre 200 et 300 000 bouteilles d’un même cru, alors qu’un producteur bourguignon moyen ne dispose que de quelques milliers de bouteilles d’une même cuvée. L’afflux d’argent dont ont bénéficié les grands châteaux ces dernières années leur a aussi permis de s’équiper de manière ultra-moderne. Les chais, les cuviers sont généralement au top de la technologie, permettant ainsi de vinifier les raisins dans les meilleures conditions possibles. Ainsi, la qualité moyenne des vins de Bordeaux n’a-t-elle jamais été aussi élevée et il devient vraiment très rare de croiser un vin à défaut.

			 

			LES POINTS FAIBLES

			 

			Avec plus de 120 000 hectares plantés, Bordeaux est une immense région viticole. On ne saurait résumer ses vins aux seuls crus classés prestigieux, dont le volume ne représente pas plus de 1 ou 2 % de la totalité de la production. Une croissance mal maîtrisée du vignoble bordelais ces dernières années a conduit la région à entrer en surproduction et la crise touche de nombreux petits vignerons qui élaborent leurs vins en dehors des appellations les plus prestigieuses. On le voit à nouveau avec les très spéculatifs millésimes 2009 et 2010, vendus par les crus classés à des prix astronomiques, alors que le litre de petit bordeaux vaut moins d’un euro.

			 

			LA COMMERCIALISATION

			 

			Bordeaux bénéficie d’un système de commercialisation unique au monde, via ce que l’on nomme “la place”. Les différents châteaux ne vendent pas leurs vins en direct aux particuliers, ni aux différents circuits de distribution, mais à Bordeaux La vitrine viticole de France des négociants, qui se chargent ensuite de diffuser le vin dans le monde entier. Cette vente s’effectue “en primeur”, c’est-à-dire que les vins sont payés par les négociants avant leur mise en bouteilles, au printemps suivant la vendange. Cela permet aux châteaux d’encaisser de la trésorerie et de ne plus avoir à se soucier ensuite de la commercialisation des vins. L’avantage pour les négociants est de payer ces vins moins cher et donc de pouvoir spéculer dessus. Comme il s’agit d’un marché extrêmement libéral, répondant à la loi de l’offre et de la demande, on assiste d’année en année à des fluctuations de prix importantes. Les grands millésimes tel que 2005 peuvent alors atteindre des prix stratosphériques ; des millésimes plus faibles tel 1997 s’écoulent parfois difficilement. En outre, “la place” de Bordeaux ne s’intéresse qu’aux marques les plus fortes, celles sur lesquelles elle s’assure une rentabilité rapide.

			 

			LES APPELLATIONS

			 

			
					•	Les appellations génériques

			

			 

			• Bordeaux, Bordeaux blanc sec : ce sont les appellations de base du département de la Gironde.

			• Bordeaux Supérieur : appellation rassemblant en théorie les meilleurs des bordeaux rouges génériques.

			• Bordeaux clairet, Bordeaux rosé : deux vins rosés différents. Plus vineux et coloré, le clairet mérite d’être redécouvert.

			• Crémant de Bordeaux : appellation récente désignant des vins pétillants réalisés selon la méthode d’élaboration des champagnes.

			 

			
					•	L’Entre-deux-Mers

			

			 

			• Entre-deux-Mers : vins blancs issus du vignoble situé entre la Dordogne et la Garonne. Secs, floraux, frais, ce sont des vins simples, souvent bien réalisés techniquement.

			• Premières Côtes de Bordeaux : vignobles longeant la Garonne, depuis Bordeaux jusqu’à Cadillac. Bons vins rouges simples et fruités, à consommer après deux à trois ans de bouteille.

			• Cadillac, Loupiac, Sainte-Croix-du-Mont : face au Sauternais, sur l’autre rive de la Garonne, trois appellations de vins liquoreux qui peuvent donner, dans les bonnes années, de très belles bouteilles à des prix doux. Le style est plus léger et plus vif qu’à Sauternes.

			• Sainte-Foy-Bordeaux, Bordeaux-Haut- Benauge : ces deux récentes appellations couvrent l’est du département. Plusieurs vignerons ambitieux travaillent avec acharnement pour les installer dans le concert des bons crus bordelais.

			 

			
					•	Le Fronsadais et le Libournais

			

			 

			• Fronsac, Canon-Fronsac : vins rouges charnus et profonds qui acquièrent avec l’âge des arômes de truffe rappelant ceux de pomerol.

			• Bordeaux Côtes de Francs : petit vignoble en progrès. Quelques domaines sont au-dessus du lot.

			• Côtes de Castillon : appellation méconnue dans le prolongement est de Saint-Émilion. Qualité en net progrès : rouges pleins et fins, supérieurs, pour les meilleurs, à certains saint-émilion.

			 

			
					•	Saint-Émilion et ses satellites

			

			 

			• Lussac Saint-Émilion, Montagne Saint-Émilion, Puisseguin Saint-Émilion, Saint-Georges Saint-Émilion : petits vignobles voisins de Saint-Émilion aux vins d’un style comparable mais plus léger, dans un niveau d’ensemble très hétérogène.

			• Saint-Émilion, Saint-Émilion Grand cru : très vaste appellation au profil géographique contrasté : une partie méridionale située sur une plaine sablonneuse et une seconde partie, plus intéressante au nord, en côte et en plateau. À leur meilleur niveau, les vins de Saint-Émilion possèdent à la fois une structure bien définie et une chair étoffée et gourmande.

			 

			
					•	La région de Pomerol

			

			 

			• Lalande de Pomerol : appellation voisine de Pomerol. Quelques producteurs récemment installés donnent une nouvelle dimension à ces vins, dont les meilleurs sont très proches de bons pomerols en qualité.

			• Pomerol : appellation très prestigieuse et pourtant fort hétérogène. Les plus grands déploient un corps et une bouquet majestueux au vieillissement.

			 

			
					•	Bourgeais et Blayais

			

			 

			• Côtes de Blaye, Premières Côtes de Blaye, Blaye : bons vins rouges et blancs à prix sages.

			• Côtes de Bourg : en rouge, l’un des plus intéressants vignobles de côte. Vins charpentés, solides, manquant légèrement de finesse, à leur meilleur après quatre à six ans de garde.

			 

			
					•	Médoc

			

			 

			• Médoc, Haut-Médoc : appellations régionales dont la qualité globale est inévitablement hétérogène. On trouve néanmoins de très nombreux crus bourgeois de bon niveau.

			• Moulis, Listrac : deux appellations contiguës, un peu en retrait à l’intérieur des terres entre Margaux et Saint-Julien. Bons vins, moins fins cependant que ceux des crus voisins.

			• Margaux : réputés pour leur finesse, les meilleurs ne manquent cependant pas de corps.

			• Saint-Julien : vins structurés, équilibrés, harmonieux. Peu de producteurs, tous de très bon niveau, en particulier dans les crus classés.

			• Pauillac : vins de grande structure, racés et puissants, austères dans leur jeunesse. À de rares exceptions près, la qualité des crus correspond au minimum à celle que laissent espérer leurs différents classements.

			• Saint-Estèphe : vins charpentés, charnus et possédant, pour les meilleurs, une race similaire à celle de leurs voisins de Pauillac.

			 

			
					•	Graves

			

			 

			• Pessac-Léognan : la partie du vignoble des Graves la plus proche de Bordeaux et celle où sont situés tous ses crus classés. Vins rouges sérieux et harmonieux, à la texture serrée, vins blancs en net progrès, gras, riches et frais.

			• Graves (sans Pessac-Léognan) : le vignoble commence à Portets et finit, au sud, à Langon. Vins rouges équilibrés, fruités mais sans commune mesure avec ceux de Pessac-Léognan ; vins blancs de grande qualité et pleins de personnalité. Malgré des progrès, le niveau d’ensemble demeure très hétérogène.

			• Cérons : petite partie du vignoble des Graves pouvant produire, dans les meilleurs millésimes, des vins liquoreux de belle finesse.

			 

			
					•	Sauternais

			

			 

			• Barsac, Sauternes : vins liquoreux de grande race, vieillissant magnifiquement. D’un style plus nerveux et plus frais, les vins de Barsac peuvent choisir de s’appeler soit Barsac, soit Sauternes, soit Sauternes-Barsac. Le niveau d’ensemble a très nettement progressé dans les années 1980, mais ces vins qui nécessitent des coûts et des soins de production énormes ne tolèrent pas la médiocrité.

			 

			LES CLASSEMENTS

			 

			
					•	Les classements bordelais

			

			 

			Le classement de 1855

			Réalisé à l’occasion de l’exposition universelle de Paris de 1855 et – à une exception près – inchangé depuis, il ne concerne que les crus du Médoc et, en Graves, le château Haut-Brion d’une part et les crus du Sauternais d’autre part. La seule modification est survenue en 1973, lors du passage du rang de deuxième à premier cru classé du château Mouton Rothschild. Souvent critiqué à cause de son immuabilité, ce classement qui fut établi selon le cours moyen des vins a le mérite d’avoir institué une hiérarchie solide et suffisamment fiable. Certains crus ne sont pas à leur niveau, mais on peut penser qu’il s’agit d’un problème temporaire d’hommes, de moyens ou de talent.

			 

			
					•	Le classement du Médoc

			

			 

			• Premiers crus

			Château Haut-Br ion, Château Lafite- Rothschild, Château Latour, Château Margaux, Château Mouton Rothschild.

			• Seconds crus

			Château Brane-Cantenac, Château Cos d’Estournel, Château Ducru-Beaucaillou, Château Durfort-Vivens, Château Gruaud- Larose, Château Lascombes, Château Léoville- Barton, Château Léoville-Las-Cases, Château Léoville-Poyferré, Château Montrose, Château Pichon-Longueville Baron, Château Pichon- Longueville Comtesse de Lalande, Château Rauzan-Ségla, Château Rauzan Gassies.

			• Troisièmes crus

			Château Boyd-Cantenac, Château Calon- Ségur, Château Cantenac-Brown, Château Desmirail, Château Ferrière, Château Giscours, Château d’Issan, Château Kirwan, Château La Lagune, Château Lagrange, Château Langoa Barton, Château Malescot Saint-Exupéry, Château Marquis d’Alesme-Becker, Château Palmer.

			• Quatrièmes crus

			Château Beychevelle, Château Branaire, Château Duhart-Milon, Château Lafon- Rochet, Château La Tour Carnet, Château Marquis de Terme, Château Pouget, Château Prieuré-Lichine, Château Saint-Pierre, Château Talbot.

			• Cinquièmes crus

			Château d’Armailhac, Château Batailley, Château Belgrave, Château Camensac, Château Cantemerle, Château Clerc Milon, Château Cos Labory, Château Croizet-Bages, Château Dauzac, Château Grand-Puy Ducasse, Château Grand-Puy-Lacoste, Château Haut- Bages Libéral, Château Haut-Batailley, Château Lynch-Bages, Château Lynch-Moussas, Château Pédesclaux, Château Pontet-Canet, Château du Tertre.

			 

			
					•	Le classement du Sauternais

			

			 

			• Premier cru supérieur

			Château d’Yquem.

			• Premiers crus

			Château Climens, Château Clos Haut- Peyraguey, Château Coutet, Château Guiraud, Château Lafaurie-Peyraguey, Château Rabaud- Promis, Château de Rayne Vigneau, Château Rieussec, Château Sigalas Rabaud, Château Suduiraut, Château La Tour Blanche.

			• Seconds crus

			Château d’Arche, Château Broustet, Château Caillou, Château Doisy-Daëne, Château Doisy- Dubroca, Château Doisy-Védrines, Château Filhot, Château Lamothe (Guignard), Château de Malle, Château Myrat, Château Nairac, Château Romer du Hayot.

			 

			
					•	Le classement des saint-émilion

			

			 

			Ce classement est révisable tous les dix ans et donne régulièrement lieu à quelques belles joutes juridiques. Ce fut encore le cas avec la révision de 2006. Après un incroyable imbroglio juridique, voilà ce qui a finalement été décidé : le classement de1996 est maintenu en l’état (les déclassés ont retrouvé leur rang) et tous les crus promus peuvent se prévaloir de leur nouveau titre. En 2010 une nouvelle procédure a été mise en place et doit aboutir à la parution d’un nouveau classement en sepetmbre 2012. Au moment de la mise sous presse de ce guide, nous n’en avons toujours pas le palmarès. D’ici là, voici la liste des crus classés telle qu’elle est reconnue:

			 

			• Premiers grands crus classés A

			Château Ausone, Château Cheval Blanc.

			• Premiers grands crus classés B

			Château Angélus, Château Beau-Séjour Bécot, Château Beauséjour (Duffau-Lagarrosse), Château Belair, Château Canon, Château Figeac, Château La Gaffelière, Château Magdelaine, Château Pavie, Château Pavie- Macquin, Château Trottevieille, Clos Fourtet, Château Troplong-Mondot.

			• Grands crus classés

			Château Balestard la Tonnelle, Château Bellefont-Belcier, Château Bellevue, Château Bergat, Château Berliquet, Château Cadet- Bon, Château Cadet-Piola, Château Canon La Gaffelière, Château Cap de Mourlin, Château Chauvin, Château Corbin, Château Corbin-Michotte, Château Croque-Michotte, Château Curé Bon, Château Dassault, Château Destieux, Château Faurie-de- Souchard, Château Fleur-Cardinal, Château Fonplégade, Château Fonroque, Château Franc Mayne, Château Guadet-Saint-Julien, Château Grand-Corbin, Château Grand Corbin-Despagne, Château Grand Mayne, Château Grand Pontet, Château Grandes Murailles, Château Haut Corbin, Château Haut Sarpe, Château L’Arrosée, Château La Clotte, Château La Clusière, Château La Couspaude, Château La Dominique, Château La Marzelle, Château Laniote, Château Larcis-Ducasse, Château Larmande, Château Laroze, Château La Serre, Château La Tour Figeac, Château La Tour-du-Pin, Château La Tour-du-Pin-Figeac (Giraud-Belivier), Château Le Prieuré, Château Matras, Château Moulin du Cadet, Château Pavie Decesse, Château Petit-Faurie-de-Soutard, Château Ripeau, Château Saint-Georges Côte Pavie, Château Soutard, Château Tertre Daugay, Château Villemaurine, Château Yon- Figeac, Clos des Jacobins, Clos de l’Oratoire, Clos Saint-Martin, Couvent des Jacobins.

			 

			
					•	Le classement des graves

			

			 

			Publié dans les années 1950 et inchangé depuis, il ne concerne que des crus répondant aujourd’hui à l’appellation d’origine contrôlée Pessac-Léognan. Hormis quelques crus devenus depuis très importants, il consacre en revanche des crus qui, à une ou deux exceptions près, méritent cette distinction.

			 

			En blanc : Château Bouscaut, Château Carbonnieux, Domaine de Chevalier, Château Couhins-Lurton, Château Laville Haut-Brion, Château Malartic-Lagravière, Château Olivier, Château La Tour-Martillac.

			En rouge : Château Bouscaut, Château Carbonnieux, Domaine de Chevalier, Château Fieuzal, Château Haut-Brion, Château Haut- Bailly, Château Latour Haut-Brion, Château La Mission Haut-Brion, Château Malartic- Lagravière, Château Olivier, Château Pape- Clément, Château Smith-Haut-Lafitte, Château La Tour-Martillac.

			 

			
					•	Les crus bourgeois du Médoc

			

			 

			Créé en 1932, le classement des crus bourgeois du Médoc a été révisé en 2003. Mais, suite à une action en justice, 77 propriétés non retenues dans le nouveau classement ont fini par obtenir, au début de l’année 2007, l’annulation pure et simple de ce classement, au motif de la partialité de certains membres du jury. Une nouvelle forme de classement, révisé chaque année et basé sur la dégustation en bouteille arrivera avec le millésime 2008. Hélas, de nombreux crus prestigieux n’ont pas souhaité y participer.
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			BORDEAUX / Les domaines
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			Château Fleur Haut-Gaussens 

			BORDEAUX SUPÉRIEUR
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			Ce domaine produit, depuis quelques années déjà, l’archétype du bon bordeaux supérieur : gourmand, fruité et toujours très agréablement boisé. Il constitue régulièrement l’une des excellentes affaires des foires aux vins pour tout amateur à la recherche de « la » bonne bouteille à boire au quotidien. Nous vous recommandons de le déguster sur le fruit, durant les trois premières années, en dehors de quelques très grands millésimes comme 2010, qui peuvent affronter une plus longue garde.

			 

			Les vins : le 2011 du château apparaît assez souple et montre les faiblesses de ce millésime. Il déçoit par son manque de corps, de structure et de longueur ; sa garde sera plus courte que d’habitude. Convaincu du haut niveau de maturité de ses merlots, produits sur des coteaux calcaires exposés au sud, Hervé Lhuillier, avec son conseiller Olivier Dauga, a produit en 2011 la cuvée Terre. Le vin se montre plus tannique et concentré, mais n’atteint pas le niveau de qualité auquel le domaine nous avait habitués!
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			Rouge : 30 hectares.

			Cabernet-sauvignon 5 %, Merlot 90 %, Cabernet franc 5 %

			 

			Château Fleur Haut-Gaussens, 11, Les Gaussens, 33240 Vérac

			Tél. : 05 57 84 48 01 

			Fax : 05 57 84 48 01

			E-mail : fleur.haut.gaussens@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			De 8h30 à 18h.

			Propriétaire : Hervé Lhuillier

		

	
		
			Château Penin

			BORDEAUX SUPÉRIEUR
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			Depuis plusieurs années déjà, Château Penin fait office de référence auprès des amateurs. Ce domaine familial, situé sur la commune de Génissac (beaux terroirs de calcaire et terres de graves) toute proche de Saint-Emilion, est dirigé depuis 1982 avec beaucoup d’efficacité par Patrick Carteyron, œnologue de formation. Penin exprime pleinement les qualités de fruit, de chair et de fraîcheur de son terroir. Les vins séduisent par leur franchise et leurs arômes, tant en rouge qu’en blanc et en clairet. Un domaine modèle pour sa régularité dans les vastes appellations Bordeaux et Bordeaux Supérieur.

			 

			Les vins : même si c’est une habitude, et de peur de se répéter, le blanc est toujours aussi délicieux ! Des deux rosés, nous préférons une fois encore l’épicé et vineux clairet. Belle série de rouges en 2010, à commencer par un Tradition plein de fruit, très gourmand, tout en offrant ce qu’il faut de tanins pour ne pas tomber dans le registre de la simple fluidité. Grande réussite pour la cuvée Les Cailloux, dotée d’une matière de grande envergure et d’un boisé de très bon niveau. Etonnante nouvelle cuvée Natur, quasiment sans sulfite : le vin se tient bien en bouche, il faudra suivre son évolution sur deux ans.
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			Rouge : 38 hectares.

			Cabernet franc 5 %, Cabernet-sauvignon 5 %, Merlot 90 %

			Blanc : 2 hectares.

			Sauvignon ou Sauvignon Blanc 85 %, Sémillon 15 %

			Production moyenne : 260 000 bt/an

			 

			Château Penin, 39, impasse Couponne, 33420 Génissac

			Tél. : 05 57 24 46 98 

			Fax : 05 57 24 41 99

			E-mail : vignoblescarteyron@wanadoo.fr

			Site : www.chateaupenin com

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h30 à 17h30, ouvert le samedi matin de 10h à 12h sur rendez-vous.

			Propriétaire : Patrick Carteyron

		

	
		
			Château Le Pin Beausoleil

			BORDEAUX SUPÉRIEUR
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			Longtemps appelé Le Pin, ce château est devenu Le Pin Beausoleil en 1997, pour éviter toute ambiguïté avec le célèbre cru de Pomerol. Un couple de médecins allemands, Ingrid et Michael Hallek, ont racheté le vignoble en 2004, succédant à Arnaud Pauchet, qui l’avait entièrement relancé avec le concours du conseiller Stéphane Derenoncourt. Les derniers millésimes atteignent un haut niveau de qualité, avec une quête permanente d’élégance et de finesse. Malheureusement, le domaine produit peu de bouteilles.

			 

			Les vins : le profond et généreux 2009, assez riche en alcool, demeure équilibré. Puissant et long en finale, il présente un léger profil solaire ; un passage en carafe s’impose. Avec une année de plus de bouteille, le 2008 a encore gagné en complexité : sur des arômes minéraux, finement toasté, sa longueur s’affirme dans le temps. Un magnifique bordeaux avec lequel on se régale en ce moment.
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			Rouge : 4,7 hectares.

			Cabernet franc 15 %, Cabernet-sauvignon 5 %, Merlot 80 %

			 

			Château Le Pin Beausoleil, Le Pin, 33420 Saint-Vincent-de-Pertignas

			Tél. : 05 57 84 02 56 

			Fax : 05 57 84 02 56

			E-mail : lepin.beausoleil@wanadoo.fr

			Site : www.lepinbeausoleil.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Ingrid et Michael Hallek

			Directeur : Bertrand Dugoua

		

	
		
			Château Beaulieu Comtes de Tastes 

			BORDEAUX SUPÉRIEUR

			 

			Guillaume de Tastes a réussi à valoriser ce domaine situé non loin du Fronsadais, en appellation Bordeaux Supérieur, avec la volonté d’élaborer des vins de plaisir offrant une belle expression du fruit. Si nous avions été convaincus par ses premiers millésimes, nous nous avouons déçus par les derniers vins produits. Ils ne se montrent pas très denses et souffrent d’un boisé trop présent qui banalise leur style.

			 

			Les vins : le 2009 se présente léger, peu intense et affichant une touche végétale en finale. Le 2008, comme nous l’avions indiqué dans la précédente édition, ne possède pas non plus l’éclat des millésimes qui ont fait la réputation de cette propriété.

			 

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2009

			Prix : 9 € cav. 

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2008

			Prix : 9 € cav. 

			Note : 14

			 

			Rouge : 15 hectares.

			Cabernet franc 30 %, Cabernet-sauvignon 10 %, Merlot 60 %

			 

			Château Beaulieu Comtes de Tastes, 67, quai des Chartrons, 33300 Bordeaux

			Tél. : 06 85 71 48 26 

			Fax : 05 57 97 75 06

			E-mail : g.detastes@lestapis.com

			Site : www.vignoblescomtesdetastes.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Guillaume de Tastes

		

	
		
			Château Belle Garde

			BORDEAUX

			 

			Eric Duffau fait partie des vignerons bordelais qui ont su démontrer, depuis maintenant trente ans, que de simples bordeaux rouges pouvaient atteindre un niveau d’excellence irréprochable, tout en pratiquant une politique tarifaire très attractive. Les argiles sur socle calcaire du très beau terroir du secteur de Génissac apportent aux cuvées du domaine un équilibre savoureux. Issus de raisins récoltés à parfaite maturité, les vins se révèlent magnifiquement élevés.

			 

			Les vins : le blanc se montre frais, sur de fins arômes d’agrumes. Le rouge classique 2010 apparaît tannique et un rien rustique en finale. La cuvée élevée en fût de chêne fait preuve en 2010 d’un haut niveau de maturité de fruit, avec une finale légèrement figuée. Notons que la prise de bois est moins toastée que d’habitude. La cuvée Excellence 2010 se montre plus concentrée et riche, avec un boisé plus soutenu. Dans ce millésime concentré, il faudra l’attendre cinq années.

			 

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux 2011 

			Prix : 4,45 €

			Note : 13,5

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux 2010 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			[image: vin-rose.png] Bordeaux 2011 

			Prix : 4,45 €

			Note : 13

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2010 

			Prix : 4,50 €

			Note : 13,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Cuvée élevée en fût de chêne 2010

			Prix : 5,85 €

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Cuvée élevée en fût de chêne 2009

			Prix : non communiqué 

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Cuvée élevée en fût de chêne 2008

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur L’Excellence 2010

			Prix : 8,85 €

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur L’Excellence 2009

			Prix : non communiqué 

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur L’Excellence 2008

			Prix : non communiqué 

			Note : 16

			 

			Rouge : 42 hectares.

			Merlot 80 %, Cabernet franc 10 %, Cabernet-sauvignon 10 %

			Blanc : 3 hectares.

			Sauvignon ou Sauvignon Blanc 75 %, Sémillon 25 %

			Production moyenne : 250 000 bt/an

			 

			Château Belle Garde, 33420 Génissac

			Tél. : 05 57 24 49 12 

			Fax : 05 57 24 41 28

			E-mail : duffau.eric@wanadoo.fr

			Site : www.vignobles-ericduffau.com

			Vente : au domaine

			De 8h à 12h et de 14h à 19h.

			Propriétaire : Eric Duffau

		

	
		
			Château Bolaire

			BORDEAUX SUPÉRIEUR

			 

			
				
					
				
				
					
							
							NOUVEAU DOMAINE

						
					

					
							
							 

							Dans les paluds de Macau, sur le lieu-dit Le Bout de l’île, l’équipe du château Belle-Vue (en Haut-Médoc) produit un bordeauxsupérieur de très belle facture. Sa spécificité tient un apport non négligeable de petit verdot (40 % de l’assemblage), qui donne au vin un caractère épicé et mentholé tout à fait pertinent. De récolte tardive, sur une vinification à basse température (extraction de couleur et d’expression fruitée) avec un élevage en barriques (bois neuf pour 30 %), les derniers millésimes s’imposent dans la dégustation des bordeaux supérieur avec un profil séducteur et de grande longueur en bouche. Cette propriété se place indiscutablement parmi les outsiders des meilleurs vins de son appellation !

							 

						
					

				
			

			

			 

			Les vins : le 2010 est certainement la plus grande réussite du domaine, avec un jus de belle profondeur, alliant structure de tanins, saveurs fruitées et boisé fin. Le 2009, déjà très ouvert, se distingue par son charme plus velouté et rond.

			 

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2010 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2009 

			Prix : 13,50 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 5,3 hectares.

			Petit verdot 39 %, Merlot 34 %, Cabernet-sauvignon 27 %

			Blanc : non communiqué

			Production moyenne : 29 000 bt/an

			 

			Château Bolaire, 69, route de Louens, 33460 Macau

			Tél. : 05 57 88 19 79 

			Fax : 05 57 88 41 79

			E-mail : sc.gironville@wanadoo.fr

			Site : www.chateau-bolaire.fr

			Pas de visites.

			Propriétaire : Héritiers Mulliez

			Directeur : Vincent Bache-Gabrielsen

		

	
		
			Domaine de Courteillac

			BORDEAUX SUPÉRIEUR

			 

			Dominique Méneret est propriétaire de ce cru depuis 1997. En 2000, il rénove entièrement le cuvier et le chai. Il a aussi remodelé légèrement le vignoble en revendant certaines parcelles pour en acquérir d’autres sur de meilleurs terroirs. Stéphane Derenoncourt conseille le domaine depuis le millésime 2007. Ce cru, déjà reconnu dans les années 1980 grâce au travail de Stéphane Asséo, aujourd’hui propriétaire du domaine L’Aventure, en Californie, offre les qualités d’un délicieux bordeaux-supérieur.

			 

			Les vins : le 2008 est un vin de demi-puissance, très rond et souple. De bon équilibre, c’est un millésime que l’on peut commencer à boire. Avec un cœur de bouche plus rempli, le 2009 offre un caractère de meilleure concentration. Très beau 2010, éclatant, complet, rond (un peu plus de merlot dans l’assemblage), tout en possédant une structure très aimable.

			 

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2010 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			 

			Rouge : 27 hectares.

			Cabernet-sauvignon 20 %, Merlot 70 %, Cabernet franc 10 %

			 

			Domaine de Courteillac, 33350 Ruch

			Tél. : 05 57 55 11 80 

			Fax : 05 57 55 11 84

			E-mail : info-dma@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous uniquement.

			Propriétaire : Dominique Meneret

		

	
		
			Château L’Isle Fort

			BORDEAUX SUPÉRIEUR

			 

			Sylvie Douce et François Jeantet forment un couple d’heureux entrepreneurs parisiens propriétaires du désormais célèbre Salon du chocolat. Passionnés de vin, ils se sont offert une villégiature bordelaise dans laquelle était plantée de la vigne, avec une importante proportion de cabernet (franc et sauvignon). Perfectionnistes, c’est au conseiller Stéphane Derenoncourt qu’ils ont confié la partie culturale et la vinification. Les premiers millésimes se distinguaient par leur aimable rondeur, mais ils manquaient d’un peu de fond. Depuis deux ans, les vins atteignent un excellent niveau et il ne serait pas impossible que ce cru intègre la famille des étoilés de notre guide. Les prix sont à la hauteur de l’ambition des propriétaires : élevés !

			 

			Les vins : le rosé L’Isle Douce 2011 possède une très belle couleur provençale et un fruit précis. Une belle bouteille dans l’univers souvent très médiocre des rosés de Bordeaux. Dans le contexte du millésime, le rouge 2011 constitue une brillante réussite : c’est certainement le meilleur bordeaux-supérieur dégusté dans l’année. Sa couleur est soutenue, ses arômes de fruits mûrs associés à un élevage équilibré lui apportent une très belle complexité. Le 2010 confirme également ses qualités. Le vin a gagné en rondeur après une année de bouteille, il se boira sans difficulté sur cinq ans.

			 

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux Supérieur L’Isle Douce 2011

			Prix : 9 € cav. 

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2011 

			Prix : 14,75 € cav. 

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2010 

			Prix : 14,50 € cav. 

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 7 hectares.

			Merlot 58 %, Cabernet-sauvignon 28 %, Cabernet franc 14 %

			 

			Château L’Isle Fort, 36, route de l’Entre-deux-Mers, 33360 Lignan-de-Bordeaux

			Tél. : 06 82 00 68 95 

			Fax : 01 34 86 12 38

			E-mail : lislefort@lislefort.com

			Site : www.lislefort.com

			Vente : au domaine

			Pas de visites.

			Propriétaire : Sylvie Douce et François Jeantet

		

	
		
			Château Mirambeau Papin

			BORDEAUX SUPÉRIEUR

			 

			Xavier Landeau exploite ce cru avec un savoir-faire et une véritable volonté d’excellence. Sur de beaux terroirs accueillant un vignoble mature, il produit des vins toujours très élégants, profonds et reconnus pour leur excellent rapport qualité-prix. Il est également à la tête de deux autres crus en appellations Bordeaux (domaine Grange Brûlée) et Cadillac Côtes de Bordeaux (château Courrèges), mais c’est toujours vers Mirambeau Papin que va notre préférence.

			 

			Les vins : le Grange Brûlée 2010 est un délicieux bordeaux supérieur construit sur un fruité superbe et éclatant. On s’en régale dès aujourd’hui. Avec une pointe foxée à l’ouverture, le 2009 de Mirambeau Papin demande de l’aération. La matière est bien présente et les tanins de belle expression. Le 2008 est joliment épanoui, sur l’expression d’un fruit encore frais. Très ouvert, on le boira avec plaisir dans l’année. D’un style puissant et concentré, luxueusement boisé, le Cru Lagaillarde 2009 s’affirme comme une très belle réussite, ambitieuse.

			 

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur Cru Lagaillarde 2009

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur Domaine La Grange Brûlée 2010

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			 

			Rouge : non communiqué

			Cabernet-sauvignon 50 %, Merlot 50 %

			 

			Château Mirambeau Papin, Vignobles Landeau, domaine Grange Brûlée, 40, av. Stephen-Couperie, 06570 Saint-Vincent-de-Paul

			Tél. : 05 56 77 03 64 

			Fax : 05 56 77 11 17

			E-mail : xavier.landeau@wanadoo.fr

			Site : www.vignobleslandeau.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Xavier Landeau

		

	
		
			Château La Rame

			SAINTE-CROIX-DU-MONT

			 

			Valeur sûre de l’appellation Sainte-Croix-du-Mont, le château La Rame bénéficie d’un terroir remarquable. Il est aujourd’hui géré par les enfants d’Yves Armand, Grégoire et Angélique. Les vins ont encore gagné en précision et en style dans les derniers millésimes. La cuvée de prestige de la propriété, La Réserve du Château, créée en 1983, est régulièrement de haut niveau et vieillit admirablement. Il ne faudrait cependant pas négliger les rouges, qui peuvent eux aussi se révéler tout à fait délicieux.

			 

			Les vins : dans un style agréablement fruité et gourmand, La Charmille 2009 forme un bon rouge de plaisir à boire jeune. L’opulent sainte-croix-du-mont 2009 offre la rondeur de l’année sur une note exotique et séductrice déjà très épanouie. La Réserve du Château se distingue par un splendide rôti et s’inscrit parmi les plus beaux liquoreux de la rive droite du Bordelais.

			 

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux Sec 2010 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux Sec 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png] Cadillac 2009 

			Prix : 18,50 €

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png] Sainte-Croix-du-Mont 2009 

			Prix : 14,90 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png] Sainte-Croix-du-Mont 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png] Sainte-Croix-du-Mont Réserve du Château 2009

			Prix : 25 €

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png] Cadillac Côtes de Bordeaux La Charmille 2009

			Prix : 11 €

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png] Cadillac Côtes de Bordeaux La Charmille 2008

			Prix : non communiqué 

			Note : 13

			 

			Rouge : 20 hectares.

			Merlot 50 %, Cabernet 50 %

			Blanc : 20 hectares.

			Sémillon 50 %, Sauvignon ou Sauvignon

			Blanc 50 %

			Production moyenne : 220 000 bt/an

			 

			Château La Rame, 33410 Sainte-Croix-du-Mont

			Tél. : 05 56 62 01 50 

			Fax : 05 56 62 01 94

			E-mail : dgm@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 13h à 18h30, le samedi sur rendez-vous.

			Propriétaire : Grégoire et Angélique Armand

		

	
		
			Château Reynon

			PREMIÈRES CÔTES DE BORDEAUX

			 

			Cette propriété du cœur de l’ancienne appellation Premières Côtes de Bordeaux se situe sur les contreforts de la vallée de la Garonne, très précisément à Beguey, commune voisine de Cadillac. L’œnologue Denis Dubourdieu en est l’heureux propriétaire avec ses fils Jean-Jacques et Fabrice, qui s’impliquent à plein temps dans l’élaboration des vins. Toujours à l’affût d’expériences, c’est ici, comme à Clos Floridène (Graves), que Denis Dubourdieu a élaboré et défini le style de ses rouges et de ses fameux blancs secs de sauvignon, qui ont largement contribué à sa réputation mondiale.

			 

			Les vins : frais, citronné, désaltérant sans être variétal, le sauvignon blanc 2009 s’exprime sur un fruit mûr rond et gourmand. Un régal à boire dans l’hiver en attendant le 2010 ! En rouge, le 2008 est encore un peu serré et demande une année supplémentaire pour se fondre totalement.

			 

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux 2011 

			Prix : 9 €

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux 2010 

			Prix : 9 €

			Note : 15

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux Sauvignon 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15,5

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux Sauvignon 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png] Cadillac Côtes de Bordeaux 2010 

			Prix : 12 €

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png] Cadillac Côtes de Bordeaux 2009 

			Prix : 12 €

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Premières Côtes de Bordeaux 2008

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			 

			Rouge : 20,5 hectares.

			Cabernet-sauvignon 8,5 %, Merlot 86,5 %, Petit verdot 5 %

			Blanc : 12,8 hectares.

			Sauvignon ou Sauvignon Blanc 92,5 %, Sémillon 7,5 %

			Production moyenne : 140 000 bt/an

			 

			Château Reynon, 21, route de Cardan, 33410 Beguey

			Tél. : 05 56 62 96 51 

			Fax : 05 56 62 14 89

			E-mail : reynon@wanadoo.fr

			Site : www.denisdubourdieu.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous de 9h à 12h30 et de 14h à 17h30.

			Propriétaire : Denis et Florence Dubourdieu

			Directeur : Denis Dubourdieu

		

	
		
			Château Sainte-Barbe

			BORDEAUX SUPÉRIEUR

			 

			
				
					
				
				
					
							
							NOUVEAU DOMAINE

						
					

					
							
							 

							Cette ravissante chartreuse des bords de la Gironde, dans le secteur d’Ambès, a été entièrement rénovée par Antoine Touton, Bordelais de souche ayant fait fortune dans l’import-export de cacao. Depuis dix bonnes années, il produit sur des terres de paluds (argiles et alluvions) des vins en progrès constants largement dominés par le merlot. Sur les conseils de l’œnologue Alain Raynaud, les derniers millésimes se sont étoffés, offrant, par un plus haut niveau de maturité et des rendements plus faibles, une concentration plus intense. Sainte-Barbe offre d’agréables vins rouges de plaisir à des prix très attractifs.

							 

						
					

				
			

			

			 

			Les vins : le merlot 2010 est l’exemple parfait de ce cépage dans le Bordelais. Il réunit les qualités de rondeur, de moelleux et de fruit telles qu’on devrait les trouver plus souvent, à un prix défiant toute concurrence ! Le bordeaux supérieur 2010 gagne en structure et en ampleur, avec une corpulence apportant de la tenue à la finale. Bon style, très plaisant !

			 

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2010 

			Prix : 5,50 €

			Note : 14,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Supérieur 2010 

			Prix : 9,30 €

			Note : 16

			 

			Rouge : 26 hecrares.

			Cabernet-sauvignon 7 %, Cabernet franc 3 %, Merlot 83 %, Petit verdot 7 %

			 

			Château Sainte-Barbe, 33810 Ambès

			Tél. : 05 56 77 49 57 / 06 85 32 74 16 

			Fax : 05 56 77 17 03

			E-mail : chateausaintebarbe@gmail.com

			Site : www.chateausaintebarbe.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Antoine Touton

		

	
		
			Château Tire Pé

			BORDEAUX

			 

			Situé en coteaux, dans le secteur du sud langonais, cette petite propriété est tenue avec soin et passion par Hélène et David Barrault. Ce jeune couple a redonné vie à ce terroir en reprenant, il y a dix ans, tout un patrimoine de vieilles vignes. Ils produisent des vins superbes de fruit, d’une texture et d’une profondeur que l’on trouve rarement dans ce secteur, davantage connu pour son intense productivité et sa relative rusticité ! Les derniers millésimes illustrent parfaitement les progrès accomplis par ce domaine, que nous vous conseillons vivement.

			 

			Les vins : le domaine nous a uniquement adressé la cuvée La Côte 2009 en dégustation cette année. Un vin friand et gourmand, offrant une agréable fraîcheur de bouche.

			 

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux La Côte 2009 

			Prix : 11,60 €

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux La Côte 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Les Malbecs 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Les Malbecs 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			 

			Rouge : 13,5 hectares.

			Cabernet franc 30 %, Malbec 10 %, Merlot 60 % 

			 

			Château Tire Pé, 33190 Gironde-sur-Dropt

			Tél. : 05 56 71 10 09 

			Fax : 09 58 79 51 82

			E-mail : tirepe@wanadoo.fr

			Site : www.tirepe.com

			Vente : au domaine Sur rendez-vous uniquement. Chambre et table d’hôtes à la propriété.

			Propriétaire : David Barrault

		

	
		
			Ad Vitam Æternam

			BORDEAUX

			 

			Né en 2005, ce microdomaine vinifie une seule cuvée à partir d’une parcelle de 1,5 ha donnant, au grand maximum, 6 000 bouteilles par an. C’est sur la commune de La Rivière, au cœur du vignoble du Fronsadais, que l’ancien propriétaire du château de la Rivière, Xavier Péneau, en association avec Xavier Buffo, cultive cette vigne de merlot (90 %) et de cabernet franc (10 %). Comme pour toute microcuvée, les rendements sont faibles, la recherche de maturité poussée, les extractions longues et les élevages se font en barriques (jusqu’à vingt mois pour certains millésimes).

			 

			Les vins : magnifique 2010, déployant la puissance de l’année tout en conservant une grande fraîcheur de fruit. Le 2009, éclatant il y a un an, s’est refermé et se montre légèrement réducteur mais conserve une splendide trame de tanins ! Le 2008 demeure de bel équilibre et se déguste parfaitement en ce moment. N’hésitez pas à carafer tous ces vins, ils ont besoin d’air.

			 

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2010

			Prix : 18 €

			Note : 17,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2009

			Prix : 18 €

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux 2008

			Prix : 18 €

			Note : 15

			 

			Rouge : 1,5 hectare.

			Merlot 90 %, Cabernet franc 10 %

			 

			Ad Vitam Æternam, 36, rue des Gauthiers, 33500 Les Billaux

			Tél. : 05 57 74 66 36 

			Fax : 05 57 74 66 36

			E-mail : vin.advitam@orange.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Xavier Buffo et Xavier Péneau

		

	
		
			Domaine de l’A

			CASTILLON CÔTES DE BORDEAUX

			[image: 1-etoile.png] 

			Le propriétaire de ce cru de Castillon n’est autre que Stéphane Derenoncourt, le plus célèbre conseiller en vinification du Bordelais, que les plus grands propriétaires s’arrachent ! Avec sa femme Christine, dans leur petite propriété, bien située à Sainte-Colombe, ils appliquent avec passion et talent les méthodes que Stéphane encourage ailleurs : favoriser la finesse aromatique, rechercher l’équilibre et le soyeux de texture, plutôt que l’hyperconcentration et le boisé massif. Jeunes, les vins de ce domaine sont souvent délicieux et ils peuvent être conservés quelques années.

			 

			Les vins : intense et beau, le 2009 offre une belle expression mûre du merlot, arrondie par des tanins élégants et finement extraits. Après une bonne heure de carafe, on le boit avec grand plaisir.

			 

			[image: vin-rouge.png] Côtes de Castillon 2009 

			Prix : 33 €

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png] Côtes de Castillon 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			 

			Rouge : 10 hectares.

			Cabernet franc 25 %, Cabernet-sauvignon 5 %, Merlot 70 %

			 

			Domaine de l’A, lieu-dit Fillol, 33350 Sainte-Colombe

			Tél. : 05 57 24 60 29 

			Fax : 05 57 24 75 95

			E-mail : contact@derenoncourtconsultants.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Christine et Stéphane Derenoncourt

		

	
		
			Château d’Aiguilhe

			CASTILLON CÔTES DE BORDEAUX

			[image: 1-etoile.png] 

			Château d’Aiguilhe bénéficie de tout le savoir-faire du duo Stephan von Neipperg et Stéphane Derenoncourt, qui s’illustre par ailleurs à Château Canon-La-Gaffelière et La Mondotte à Saint-Emilion. En quelques années, ce cru est devenu l’une des références de l’appellation, produisant un vin délicieux et immédiat, qui peut se consommer jeune ou être conservé de trois à cinq ans. Les derniers millésimes sont de très grandes réussites.

			 

			Les vins : un splendide 2009, d’une superbe intensité aromatique apporté, c’est vrai, par une matière et une corpulence en bouche d’un très haut niveau ! Actuellement, l’un des deux meilleurs castillons avec Domaine de l’A !

			 

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 17

			 

			Rouge : 50 hectares.

			Cabernet franc 20 %, Merlot 80 %

			 

			Château d’Aiguilhe, 33350 Saint-Philippe-d’Aiguilhe

			Tél. : 05 57 40 60 10 

			Fax : 05 57 40 63 56

			E-mail : info@neipperg.com

			Site : www.neipperg.com

			Vente : au domaine

			Du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 17h, sur rendez-vous.

			Propriétaire : Stephan von Neipperg

		

	
		
			Château de Carles

			FRONSAC

			[image: 1-etoile.png] 

			Le banquier Stéphane Droulers a créé la cuvée Haut-Carles en 1994, afin d’exprimer ce que les meilleurs terroirs du château de Carles, propriété venant de son épouse, Constance Chastenet de Castaing, pouvaient produire de mieux. Vinifiée avec soin, élevée luxueusement, cette cuvée constitue l’archétype du beau vin moderne, qui ne tombe pas pour autant dans la caricature. Composée à 90 % de merlot, elle vieillit avec harmonie.

			 

			Les vins : splendide 2009, le Haut-Carles allie avec une grande élégance le moelleux du millésime et un boisé de premier ordre. Un très beau fronsac, qui gagnera en complexité à la garde.

			 

			[image: vin-rouge.png] Fronsac Château Haut-Carles 2009

			Prix : 30 €

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png] Fronsac Château Haut-Carles 2008

			Prix : 28 €

			Note : 16,5

			 

			Rouge : 20 hectares.

			Malbec 5 %, Merlot 90 %, Cabernet franc 5 %

			 

			Château de Carles, 1, Carles, 33141 Saillans

			Tél. : 05 57 84 32 03 

			Fax : 05 57 84 31 91

			E-mail : chateaudecarles@free.fr

			Site : www.haut-carles.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Constance et Stéphane Droulers

			Directeur : M. Perdigon

		

	
		
			Clos Puy Arnaud

			CASTILLON CÔTES DE BORDEAUX

			[image: 1-etoile.png] 

			Thierry Valette, dont la famille a pendant longtemps dirigé le premier cru classé de Saint-Emilion, Château Pavie, a racheté cette propriété du vignoble de Castillon, débutant dans les meilleures conditions avec le millésime 2000. Réalisé avec soin, le vin s’est imposé dès le début comme l’un des crus les plus intéressants de l’appellation, dans un style profond et éminemment racé. Aujourd’hui, le domaine, cultivé en biodynamie, confirme tous les espoirs. Le vin récolté, de facture classique, se démarque par sa droiture et sa densité : une bouteille faite pour la table, qui vieillit remarquablement bien dans les grandes années.

			 

			Les vins : comme en 2010, le 2011 de la cuvée Bistrot est un régal de fruit, de fraîcheur et de gourmandise, qui s’adresse à tous les amateurs de Bordeaux de plaisir immédiat. Davantage structuré avec des tanins raffermis, le Pervenche 2010 se dévoile sous un profil plus cabernet. Il lui faudra une bonne année de garde pour que l’ensemble se fonde. Splendide cru 2009, Le Clos affiche puissance et intensité à un fruit expressif, au boisé juste. Une grande bouteille.

			 

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux 2009 

			Prix : 30 €

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux Pervenche Puy Arnaud 2010

			Prix : 15 €

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux Pervenche Puy Arnaud 2008

			Prix : non communiqué 

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png] Côtes de Bordeaux Bistrot Puy Arnaud 2011

			Prix : 13 €

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Côtes de Bordeaux Bistrot Puy Arnaud 2010

			Prix : non communiqué 

			Note : 15,5

			 

			Rouge : 12 hectares.

			Cabernet franc 25 %, Cabernet-sauvignon 5 %, Merlot 70 %

			 

			Clos Puy Arnaud, EARL Thierry Valette, 7, Puy Arnaud, 33350 Belvès-de-Castillon

			Tél. : 05 57 47 90 33 

			Fax : 05 57 47 90 53

			E-mail : clospuyarnaud@wanadoo.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous de 9h à 12h et de 14h à 18h, du lundi au samedi.

			Propriétaire : Thierry Valette

		

	
		
			La Fleur de Boüard

			LALANDE-DE-POMEROL

			[image: 1-etoile.png] 

			Hubert de Boüard a porté cette remarquable propriété en tête de son appellation. Appliquant les mêmes principes de viticulture et de vinification que ceux qui ont assuré le succès de Château Angélus à Saint-Emilion (et qui seront bientôt en vigueur au château Bellevue, récemment acquis par sa famille), il a obtenu des vins riches mais équilibrés, d’un superbe charme aromatique. Les derniers millésimes ont encore gagné en élégance. Une sélection des meilleurs raisins peut, dans les grandes années, donner la cuvée Le Plus de Lafleur de Boüard, qui cherche ouvertement à rivaliser avec les plus prestigieux pomerols. Elle peut y parvenir, mais parfois dans l’excès ! En 2012, la propriété a inauguré un cuvier flambant neuf, conçu entièrement par gravité et doté de cuves de forme tronconique inversées. C’est à voir !

			 

			Les vins : très joli 2010, laissant une belle place en bouche à l’expression du fruit. Le boisé apparaît plus discret et la bouche gagne en précision aromatique et en fraîcheur ! Plein et savoureux par sa rondeur et l’esprit très mûr du millésime, le 2009 s’affirme déjà comme un délicieux vin que l’on peut boire.

			 

			[image: vin-rouge.png] Lalande de Pomerol Le Plus de La Fleur de Boüard 2008

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Lalande-de-Pomerol 2010

			Prix : 26 €

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Lalande-de-Pomerol 2009

			Prix : non communiqué 

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png] Lalande-de-Pomerol 2008

			Prix : non communiqué 

			Note : 16

			 

			Rouge : 25 hectares.

			Cabernet-sauvignon 5 %, Merlot 80 %, Cabernet franc 15 %

			 

			La Fleur de Boüard, BP 7, 33500 Pomerol

			Tél. : 05 57 25 25 13 

			Fax : 05 57 51 65 14

			E-mail : contact@lafleurdebouard.com

			Site : www.lafleurdebouard.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous tous les jours de 8h30 à 12h et de 13h à 16h30.

			Propriétaire : Hubert de Boüard et sa famille

			Directeur : Philippe Nunes

		

	
		
			Château Fontenil

			FRONSAC

			[image: 1-etoile.png] 

			Michel et Dany Rolland, le plus célèbre couple d’œnologues bordelais, ont conduit ce cru au sommet de l’appelation Fronsac. La viticulture demeure soignée, mais c’est surtout sur la vinification et sur l’élevage que Fontenil fait la différence – on n’en attendait pas moins de la part de l’œnologue vedette de Bordeaux. Mais avant toute chose, il faut noter l’équilibre et la finesse dans les élevages, gagnés dans les derniers millésimes ; les 2008 et les 2009 sont des modèles de grands vins de Fronsac, bien dotés en tanins pour la garde.

			 

			Les vins : avec une grande fraîcheur en attaque de bouche, le 2009 se pose comme un contre-exemple de ce millésime chaud. Le fruit est juste, le boisé précis et discret, les tanins soyeux, la finale éclatante. Une très belle bouteille.

			 

			[image: vin-rouge.png] Fronsac 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Fronsac 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			 

			Rouge : 9 hectares.

			Cabernet-sauvignon 10 %, Merlot 90 %

			 

			Château Fontenil, 33141 Saillans

			Tél. : 05 57 51 52 43 

			Fax : 05 57 51 52 93

			E-mail : contact@rollandcollection.com

			Site : www.rollandcollection.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Michel et Dany Rolland

		

	
		
			Château Puygueraud

			FRANCS CÔTES DE BORDEAUX

			[image: 1-etoile.png] 

			La famille Thienpont, propriétaire du domaine depuis 1946, a fait revivre, à partir de 1983, l’appellation Côtes de Francs avec ce cru de premier ordre. Nicolas Thienpont, qui le dirige de main de maître, produit un vin corsé, généreux, au boisé toujours bien contrôlé, conçu pour une garde honnête (de cinq à dix ans). La propriété est régulière et les derniers millésimes d’un très bon niveau de qualité. En hommage à son père George, Nicolas Thienpont a réalisé une cuvée au nom éponyme, marquée par le malbec, un cépage qu’il appréciait particulièrement. Un vin de grand caractère, avec beaucoup de finesse.

			 

			Les vins : très belle fraîcheur dans le Puygueraud 2009, doté de tanins au profil raffiné et d’une trame plus cabernet que d’habitude.

			 

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Côtes de Francs 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png] Francs Côtes de Bordeaux 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			 

			Rouge : 35 hectares.

			Cabernet franc 25%, Malbec 5%, Merlot 70%

			 

			Château Puygueraud, 33570 Saint-Cibard

			Tél. : 05 57 56 07 47 

			Fax : 05 57 56 07 48

			E-mail : puygueraud@nicolas-thienpont.com

			Site : www.nicolas-thienpont.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Famille Thienpont

			Directeur : Nicolas Thienpont

		

	
		
			Château La Rousselle

			FRONSAC

			[image: 1-etoile.png] 

			Viviane Davau est une femme exigeante. Des 5 ha de vieilles vignes, magnifiquement situées sur un terroir de coteaux calcaires formant un amphithéâtre qui domine la vallée de la Dordogne, elle tire, avec son conseiller Stéphane Derenoncourt, un vin d’une grande intensité. Les bouquets gagnent en complexité à la garde – sur dix ans – et prennent des arômes complexes de truffe et de lard fumé. Le velouté des tanins est remarquable et les élevages judicieux. Les derniers millésimes ont atteint un niveau de qualité indiscutable et, parmi les plus anciens, le 2001 s’avère en passe d’acquérir un statut de légende ! Il dame le pion à bien des grands pomerols et saint-émilion.

			 

			Les vins : très fin et élégant 2008, s’épanouit agréablement vers des arômes classiques d’épices. Sa fluidité et sa fine évolution aromatique le rendent déjà très agréable à boire. Malgré une petite note végétale, le 2007 séduit par sa fraîcheur et son fondu. C’est le millésime idéal à boire dans l’année. Typique de l’appellation Fronsac, le 2006 imprime un cœur de bouche dense, des tanins et une finale charnus. Devant gagner en fondu, il doit encore attendre en cave.

			 

			[image: vin-rouge.png] Fronsac 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png] Fronsac 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16

			[image: vin-rouge.png] Fronsac 2007 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14,5

			[image: vin-rouge.png] Fronsac 2006 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			 

			Rouge : 3,3 hectares.

			Merlot 60 %, Cabernet franc 40 %

			 

			Château La Rousselle, 1, Rousselle, 33126 La Rivière

			Tél. : 05 57 24 96 73 

			Fax : 05 57 24 91 05

			Vente : au domaine

			Du lundi au samedi de 10h à 13h et de 14h à 18h.

			Propriétaire : Viviane Davau

		

	
		
			Château La Vieille Cure

			FRONSAC

			[image: 1-etoile.png] 

			Le château a été racheté en 1986 par des investisseurs américains, qui y ont construit un nouveau chai et restructuré le vignoble. Comptant 20 ha d’un seul tenant, répartis entre plateau et côte, ainsi qu’un joli patrimoine de très vieilles vignes, le domaine a tout pour produire de beaux vins. Ces derniers possèdent le caractère racé et gourmand du terroir, dans un style très fronsadais, qui garantit toute la personnalité de ce cru.

			 

			Les vins : après un tendre 2008, le 2009 renoue avec la personnalité de La Vieille Cure. Un vin plein et puissant, structuré, retrouvant également sa vocation de garde ! D’un caractère simple, le second vin La Sacristie 2009 reflète bien l’expression de maturité du millésime. On peut commencer à le boire.

			 

			[image: vin-rouge.png] Fronsac 2009 

			Prix : 25 €

			Note : 16,5

			[image: vin-rouge.png] Fronsac 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png] Fronsac La Sacristie de la Vieille Cure 2009

			Prix : 12 €

			Note : 14

			[image: vin-rouge.png] Fronsac La Sacristie de la Vieille Cure 2008

			Prix : 10,30 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 18 hectares.

			Cabernet franc 22 %, Cabernet-sauvignon 3 %, Merlot 75 %

			 

			Château La Vieille Cure, Coutreau, 33141 Saillans

			Tél. : 05 57 84 32 05 

			Fax : 05 57 74 39 83

			E-mail : vieillecure@wanadoo.fr

			Site : www.la-vieille-cure.com

			Sur rendez-vous du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 13h30 à 17h30.

			Propriétaire : Colin Ferenbach (gérant)

		

	
		
			Château Vrai Canon Bouché

			CANON-FRONSAC

			[image: 1-etoile.png] 

			Acquis en 2005 par l’homme d’affaires hollandais Philip de Haseth-Möller, ce domaine est idéalement situé sur un plateau d’argile et calcaire sur le haut du Tertre de Canon. Avec la complicité du conseiller Stéphane Derenoncourt, et grâce à des choix ambitieux et judicieux en matière de conduite de la vigne, de vinification et d’élevage, le château a su, en quelques millésimes, s’imposer comme l’une des excellentes références de l’appellation.

			 

			Les vins : en 2009, le second vin, Le Tertre de Canon, évolue gentiment vers des notes secondaires. Il faut le boire dans l’année. Magnifique 2009 pour le grand vin, dans un style très flatteur apporté par le moelleux des tanins en finale et un boisé opulent.

			 

			[image: vin-rouge.png] Canon-Fronsac 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png] Canon-Fronsac 2008 

			Prix : 20 €

			Note : 17

			[image: vin-rouge.png] Canon-Fronsac Le Tertre de Canon 2009

			Prix : non communiqué 

			Note :14

			[image: vin-rouge.png] Canon-Fronsac Le Tertre de Canon 2008

			Prix : 9 €

			Note : 12

			 

			Rouge : 12 hectares.

			Merlot 80 %, Cabernet franc 8 %, Malbec 2 %

			 

			Château Vrai Canon Bouché, 1, le Tertre de Canon, 33126 Fronsac

			Tél. : 05 57 24 39 91 

			Fax : 05 57 24 39 91

			E-mail : contact@chateauvraicanonbouche.com

			Pas de visites.

			Propriétaire : Philip De Haseth-Möller

		

	
		
			Château Ampélia

			CASTILLON CÔTES DE BORDEAUX

			 

			François et Murielle Despagne ont créé de toutes pièces ce petit domaine de moins de 5 ha sur de beaux terroirs de Saint-Philippe d’Aighuilhe. Aujourd’hui en conversion bio, les vins offrent une réelle expression de fruit avec une sincérité très plaisante, sans être masquée par un boisé trop outrancier. Chaque année, le cru gagne en concentration et en profondeur.

			 

			Les vins : un beau 2010 associant, dans un équilibre distingué, boisé élégant et fruité digeste. Le 2009 s’est épanoui et séduit par sa rondeur et son profil assez mûr. Le 2008 et plus encore le 2007 sont à boire !

			 

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux 2010

			Prix : 13,50 €

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux 2009

			Prix : 13,50 €

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux 2008 

			Prix : 12 €

			Note : 14,5

			[image: vin-rouge.png] Castillon Côtes de Bordeaux 2007 

			Prix : 11 €

			Note : 14

			 

			Rouge : 4,75 hectares.

			 

			Château Ampélia, 3, Barraillot, 33330 Saint-Emilion

			Tél. : 05 57 51 08 38 

			Fax : 05 57 51 29 18

			E-mail : f-despagne@grand-corbin-despagne.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : François et Murielle Despagne

			Directeur : François Despagne

		

	
		
			Château Canon-Pécresse

			CANON-FRONSAC

			 

			
				
					
				
				
					
							
							NOUVEAU DOMAINE

						
					

					
							
							 

							Jean-Francis Pécresse, brillant éditorialiste au quotidien Les Echos, est également vigneron-propriétaire sur les terres du Fronsadais. Un petit cru familial, acquis par ses aïeux corréziens, fort bien implanté sur le plateau calcaire de Saint-Michel de Fronsac. Au total, 4,5 ha de vignes que Jean-Francis Pécresse ambitionne, depuis maintenant une bonne décennie, épaulé successivement par les conseillers Olivier Dauga et Stéphane Derenoncourt, de placer dans le peloton de tête de l’appellation Canon-Fronsac. Les deux derniers millésimes, 2010 et 2011, sont certainement ceux qui valorisent le plus significativement le travail accompli depuis la reprise en main du domaine. Voilà un nouvel outsider bordelais !

							 

						
					

				
			

			

			 

			Les vins : dans le compliqué et austère millésime 2011, le vin s’exprime avec l’apport d’un haut niveau de maturité. Il se montre coloré, dense en attaque de bouche et structuré en finale, sans creux : un très beau vin. Le 2010, plus massif par son extraction, et au boisé plus marqué, s’impose par la puissance qui caractérise cette très grande année bordelaise. Cependant, l’extraction des tanins paraît moins fine que sur le 2011.

			 

			[image: vin-rouge.png] Canon-Fronsac 2011

			Prix : 14,90 €

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Canon-Fronsac 2010

			Prix : 15,90 €

			Note : 14,5

			 

			Rouge : 4,5 hectares.

			Merlot 90 %, Cabernet franc 10 %

			 

			Château Canon-Pécresse, 33126 Saint-Michel-de-Fronsac

			Tél. : 05 57 24 98 67 / 06 07 32 85 23 

			Fax : 05 57 24 98 67

			E-mail : canon@pecresse.fr

			Site : www.chateau-canon-pecresse.fr

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : SC Grands Crus du Libournais

			Directeur : J.-F. Pécresse

		

	
		
			Château Les Charmes-Godard 

			FRANCS CÔTES DE BORDEAUX

			 

			Cette propriété, qui appartient depuis 1988 à Nicolas Thienpont, est l’un des porte-drapeaux de l’appellation Francs Côtes de Bordeaux avec le château Puygueraud, autre propriété de la famille. En 2000, Nicolas Thienpont a également racheté à Patrick Valette, l’ancien gérant de Château Pavie, les quatre hectares de Château La Prade. Aujourd’hui, cette propriété produit quatre vins : en rouge, Château La Prade sur une sélection des meilleures parcelles, Château Les Charmes-Godard en blanc et en rouge, ainsi qu’un second vin, Château Claverie.

			 

			Les vins : gouleyant, fruité et d’une très agréable souplesse, La Prade 2009 est un bon vin de plaisir à boire dans sa jeunesse. Le blanc de Charmes-Godard 2010 apparaît expressif et épanoui, mais légèrement végétal en finale.

			 

			[image: vin-blanc.png] Bordeaux Côtes de Francs 2008 

			Prix : non communiqué 

			Note : 16,5

			[image: vin-blanc.png] Francs Côtes de Bordeaux 2010 

			Prix : non communiqué 

			Note : 14

			[image: vin-blanc.png] Francs Côtes de Bordeaux 2009 

			Prix : non communiqué 

			Note : 15,5

			[image: vin-rouge.png] Bordeaux Côtes de Francs Château

			La Prade 2008

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			[image: vin-rouge.png] Francs Côtes de Bordeaux Château

			La Prade 2009

			Prix : non communiqué 

			Note : 15

			 

			Rouge : 9 hectares.

			Merlot 90 %, Cabernet franc 10 %

			Blanc : 2,71 hectares.

			Sémillon 70 %, Muscadelle 10 %, Sauvignon gris ou rosé 20 %

			Production moyenne : 30 000 bt/an

			 

			Château Les Charmes-Godard, Lauriol, 33570 Saint-Cibard

			Tél. : 05 57 56 07 47 

			Fax : 05 57 56 07 48

			E-mail : charmes-godard@nicolas-thienpont.com

			Site : www.charmes-godard.com

			Vente : au domaine

			Sur rendez-vous.

			Propriétaire : Nicolas Thienpont

		

	

Château La Couronne

MONTAGNE-SAINT-EMILION

 

Avec sa cuvée Reclos (3 ha en pur merlot), Château La Couronne réalise des vins qui se distinguent de la médiocrité ambiante des satellites de Saint-Emilion. Ils témoignent d’ailleurs, indiscutablement, du potentiel qualitatif des meilleurs terroirs de Montagne. Vinifiés dans un esprit moderne, avec une recherche de couleur, de concentration, d’extraction et d’élevage prononcé.

 

Les vins : le très sensuel Reclos 2009 exprime pleinement la rondeur et le haut niveau de maturité du millésime par ses notes de fruits finement confits en bouche. Seul inconvénient, les tanins sont un peu secs... On retrouve ce léger défaut dans la cuvée Réserve 2009, à la corpulence plus modérée.
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Cabernet- franc
Malbec

Petit-verdot
Carmenere

Blanc :

Sémillon

Sauvignon
Muscadelle

Volume produit
5 a6 millions
dhectolitres

Nombre
d'appellations
57
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Antoine Gerbelle, Olivier Poussier, Roberto Petronio, Ofivier Poels, Jean-Emmanuel Simond, Philippe Maurange
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NOUVEAU PALMARES!

Le classement des 1300 meilleurs domaines
7535 vins notés et commentés
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Superficie
15535 hectares

Cépages
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Sylvaner
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s
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o 'y Gewurztraminer
Klevner de
Heiligenstein
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Volume produit
1,15 million
d'hectolitres
Nombre
d'appellations : 3
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Superficie
22 000 hectares

Cépages principaux
Rouges :

Syrah, Grenache,
Cinsault, Tibouren,
Mourvédre, Carignan,
Cabernet-sauvignon.
Blancs :

Rolle, Ugni blanc,
Clairette, Sémillon,
Bourboulenc.

Volume produit
1,2 millions d’hectolitres

Nombre d’appellations :

13
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1l est en charge de la région Bordeaux et du Beaujolais
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Chiteau Léoville Barton

SAINT-JULIEN
Kokk

<epuis 1985, Lo cru ne cess de voler de succés en succs sous la bagustt d'Anthony Barion of do

sa il Lilian. Depuis 1995, e réussites se ransforment en triomphes tant Léoville Barton se hisse
Systemaiquement au plus haut niveau e grands crus bordelas. Hormis un goit évident pour le ravail
bien fai Lo secre de ce suces tint L élevé de cetancien vignoble, qui permet d obtenir des raisns
mirs ef concenrés. Plus chamu et fuité en primeur que Léoville Las Cases ou que Léovile Poyferré,
Barton enchante par son gra, son équilibre supréme qu'il doit  son teroir,ainsi que par un profond
naturel d'exprssion. Plus ouvert en primeur le in paste souven par une phase d austérité, puis prend
peu  peu sa forme ddfniive ; il déploi alors au Vieilisement un des bouguets les plus complexes et
s plus légants du Medoc. De plus, au rogard de sa qualié t de sa grande régularit, lesprix restent
toujourstrés abordables

Les vins : millésime oblige, lecru  privilégié les cabernet-sauvignon en 2011 pour élaborer un vin d'une.
belle droitre, avec du fond et e Ia ace. Les amateus i cru ne seront pas dégus par le 2010, flamboyant
et raffiné en diable, dont Ia bouche éclate e fuit. Le 2009 déploie Iimmense suavité habifuelle du cru,
Ie rendant irésitible dés ses premiéres années. C'est un conceniré de fuits, avec des tanins parfaitement
intégrés. Le 2008 demeure une des réussites majeures d millésime ef conserve ce c3té suave s séduisant.

W Saint Juien 2011
Prix - non communiqué
Note: 165

W Saint Juien 2010
Prix:77€
Note: 185

M Saint Juien 2009
Prix: T4€
Note: 185

W Saint Julien 2008
Prix - non commumiqé
Note: 19

Rouge : 50 hectares.
‘Cabemet.sauvignon 74 %, Caberet ranc 3 %, Merlot 23 %
Production moyenne : 240 000 bian

Chitean Léoville Barton, 33250 Saint Julien- Beychevelle
Tl.:05 56 59 06 05

Fax:0556591429

E-mail : chatean@leoville-barton com

Site : wvwsleoville-barton.com

"D hundi au jendi de 9h & 11130 et de 14h & 16130 sur rendez-vous uniquement,
‘Propriétaire : Famille Barton.
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1l est en charge de la région Bordeaux, de I‘Alsace
et de la vallée du Rhéne
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Superficie
3 291 hectares

Cépages principaux
Rouges :

Syrah.

Blancs :

Marsanne,
Roussanne,

Viognier.

Volume produit
184 000 hectolitres

Nombre d’appellations :
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Superficie
41 400 hectares

Cépages principaux
Rouges : Carignan, Cinsault,
Grenache, Mourvédre,
Syrah.

Blancs : Grenache, Muscat,
Clairette, Marsanne,
Maccabeu, Rolle,
Roussanne.

Volume produit
16 millions d’hectolitres

Nombre d’appellations : 12
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Superficie
1700 hectares

Cépages principaux
Rouge :

Mondeuse,

Gamay

Blancs :

Chasselas

Altesse,

Jacquére

Volume produit
25 000 hectolitres

Nombre d’appellations :
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Superficie
7000 hectares

Cépages principaux
Rouges

Sciaccarello, Nielluccio,
Aleatico, Barbarossa.
Blancs

Vermentinu,

Bianco gentile,

Muscat

Volume produit
379 339 hectolitres

Nombre d’appellations





OEBPS/image/Loire-Intercalaire_fmt.jpeg
Superficie
70 000 hectares

Cépages principaux
Rouges : Cabernet franc,
Gamay, Grolleau,
Cabernet-sauvignon,
Pineau d’Auni,

Pinot noir, Cét.

Blancs : Chenin,
Sauvignon,

Chardonnay,

Melon de Bourgogne.

Volume produit
4 millions d’hectolitres

Nombre d’appellations : 68
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Superficie
120 200 hectares

Cépages principaux
Rouge : Merlot,
Cabernet-sauvignon,
Cabernet- franc,
Malbec ,Petit-verdot,
Carmenére.

Blanc : Sémillon,
Sauvignon; Muscadelle.

Volume produit
5 a 6 millions d’hectolitres

Nombre d’appellations : 57
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Superficie
73 895 hectares

Cépages principaux
Rouges :

Carignan, Syrah,
Grenache, Cinsault,
Mourvedre.

Blancs :

Grenache, Clairette,
Marsanne, Roussanne,
Bourboulenc.

Volume produit
2,7 millions d’hectolitres

Nombre d’appellations :

16
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Superficie
48 000 hectares

Cépages principaux
Rouges : Duras, Tanat,
Cabernet sauvignon,
Merlot, Négrette,
Malbec.

Blancs : Mauzac,

Loin de I'ceil,
Sauvignon, Sémillon,
Petit manseng,

Gros manseng.

Volume produit
2580 000 hectolitres

Nombre d’appellations :

25
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1l est en charge de la Bourgogne et Ia vallée du Rhone
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1l est en charge de la Bourgogne
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