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Sylvaner
2005

Domaine Léon Boesch

Caracteristigues
Région :

Appellation :
Encépagement :

Age moyen des vignes :
Sous-sol :

Situation :

Production moyenne :
Sucres résiduels :
Vendanges :
Rendement moyen :
Vinification :

Elevage :

Vinificateur :
Propriétaire :

(Biodynamig

Alsace

Alsace Sylvaner

Sylvaner

30 ans

Gres

Exposition Sud sur le lieu dit Breitenberg
3000 bouteilles

4.3 g/l

Manuelles

70 hi/ha

Traditionnelle en foudre

12 mois en foudre sur lies fines
Matthieu Boesch

Famille Boesch

Analyse

Visuel : Robe jaune or soutenu.

Olfactif : Le nez assez expressif dégage des parfums de jauites tres mar
La poire, la mirabelle et la péche se mélent a idesf fragrance
miellées.

Gustatif : L'attaque de bouche est franche et droite. Un lggasi se dépose
milieu de bouche, immeédiatement relayé par unerbegdeaicheur.

Global : Le plus dénigré des cépages alsaciens trouve pusabelle expression
avec un vin superbement abouti.

Dix-verres

Apogée : 2008 - 2012

Prix estimé a ce jour :
Accords mets - vin :
Service :

6 rue Henri d

6€ TTC —Tarif club : 5.50€ TTC
Quiche lorraine, charcuteries
Servira 12°C

e Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -D< info@fcvf.com

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Muscat
2007
Grand Cru Altenberg de Bergbieten
Domaine Frédéric Mochel
(culture biologique non certifiee)

Caractéristiques

Région : Alsace

Appellation : Alsace Muscat

Encépagement : Muscat Ottonel

Age moyen des vignes :15 ans

Sous-sol : Calcaire et marno-calcaire

Situation : Sud, Sud-Est en coteaux

Production moyenne : 2500 bouteilles

Sucres résiduels : 549l

Vendanges : Manuelles

Rendement moyen: 40 hl/ha

Vinification : Traditionnelle en foudres thermorégulées
Elevage : 10 mois en foudre

Vinificateur : Guillaume Mochel

Propriétaire : Domaine Mochel

Analyse

Visuel : Robe jaune pale.

Olfactif : Le nez est d'une incroyable finesse aromatiquepécoit des ates d¢

raisin frais, de fleur de sureau, de bergamotéaéridot.

Gustatif : L'attaque de bouche est a la fois souple et anhpldraicheur est i
d'une belle élégance. La finale déroule sur unsag@m croquante
équilibrée, sans I'amertume habituellement préserde ce cépage.

Global : Un Muscat Grand Cru d'une intéressante finessem#ssion. Il ser
intéressant de le faire vieillir en cave quelquases.

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2015

Prix estimé a ce jour: 223& TTC- Tarif club: 19.60€ TTC
Accords mets - vin : Saint-Jacques poélées sur un lit de poireaux
Service : Servir a 12°C

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8¥861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -4 info@fcvf.com
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, saabpprécier avec modération
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Pinot Gris Réserve
2000
Domaine Gérard Schueller

Caracteristigues

Région : Alsace

Appellation : Alsace Pinot Gris

Encépagement : Pinot Gris

Age moyen des vignes :28 ans

Sous-sol : Argilo-calcaire

Situation : Nord-Est en coteaux

Production moyenne : 2500 bouteilles

Sucres résiduels : 24l

Vendanges : Manuelles

Rendement moyen: 42 hl/ha

Vinification : Traditionnelle en foudre

Elevage : En foudre sans soufre durant 10 mois
Vinificateur : Bruno Schueller

Propriétaire : Bruno Schueller

Analyse

Visuel : Robe jaune or.

Olfactif : Le 1* nez dégage des notes de sous bois et de truffehiaal'aératio

y ajoute des parfums d'amandes grillées ainsi gadaliches fumées.

Gustatif : L'attaque de bouche annonce un vin d'une bellsanee. Le gras et
volume sont bien Ia, issus d'une vendange a pleaterité. Le vin fini
sec en bouche avec une belle acidité et une finertame
gastronomique.

Global : Hors du temps et hors des modes Bruno Schueller vitofigours e
encore ses Pinots Gris comme le faisait son pérda(elupart de
vignerons alsaciens) il y a 30 ans : sans sucesatits.

Dix-verres

Apogée : 2008 - 2015

Prix estimé ace jour:  195€ TTC —Tarif club : 17.20€ TTC
Accords mets - vin : Risotto aux cépes, risotto aux truffes
Service : Servir & 12°C, carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -4 info@fcvf.com
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Riesling Thalberg
2007
Domaine Roland Schmitt
(conversion biologigue)

Caracteristigues

Région : Alsace

Appellation : Alsace Riesling

Encépagement : Riesling

Age moyen des vignes :35 ans

Sous-sol : Argilo-marneux

Situation : Sur la colline de 'Altenberg, orientation SQaiest (somme
de la colline)

Production moyenne : 2500 bouteilles

Sucres résiduels : 24l

Vendanges : Manuelles

Rendement moyen: 45 hl/ha

Vinification : Traditionnelle en cuve inox

Elevage : 12 sur lies fines en cuve inox

Vinificateur : Julien Schmitt

Propriétaire : Famille Schmitt

Analyse

Visuel : Robe jaune a reflets verts.

Olfactif : Le nez est tres frais et d'une agréable puretéy @istingue des nott

d'agrumes (citron, mandarine) qui évoluent a ltesravers des note
de fruits jaunes (péche, poire). Quelques noteerlols séché
complexifient également ce beau nez.

Gustatif : La race du terroir de ce Riesling parle dés l'agtade bouche. Le v
possede une texture dense et serrée. La droitunendd'ensemble tor
en livrant une impression de raisin mature.

Global : Un vin droit dans ces bottes, doté d'une structuielui permettra d
deéfier le temps. L'archétype d'un grand Riesling.

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2020

Prix estimé a ce jour:  1260€ TTC —Tarif club : 11.20€ TTC
Accords mets - vin : Salade de mache avec des gambas grillées
Service : Servir & 12°C, carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8¥61 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -D4 info@fcvf.com
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Riesling Brandluft
2007
Domaine Lucas Rieffel

Caracteristigues

Région : Alsace

Appellation : Alsace Riesling
Encépagement : Riesling

Age moyen des vignes :31 ans

Sous-sol : Argilo-gréseux

Situation : Est en coteaux

Production moyenne : 4000 bouteilles

Sucres résiduels : 6 g/l

Vendanges : Manuelles

Rendement moyen : 60 hl/ha

Vinification : Traditionnelle en cuve inox
Elevage : 10 mois en cuve inox
Vinificateur : Lucas Rieffel

Propriétaire : Domaine Rieffel

Analyse

Visuel : Robe jaune or.

Olfactif : Le 1° nez est fermé et nécessite beaucoup d'aératmrygéne perme

de dégager des notes de fruits jaunes (poire, péuirabelle), di
verveine et de fleurs ¢illon blanc). Quelques touches miellées, s
d'une belle maturité sont également perceptibles.

Gustatif : La bouche est d'un beau volume avec du gras et chatiere. L'acidit
du vin est trés tonique et minérale (sensatioégslen fin de bouche)
La longueur est de tres belle facture.

Global : La haute maturité des raisins est judicieusemeuitidcge par 'acidit
qui apporte a ce vin un équilibre sec.

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2015

Prix estimé a ce jour :  Bar au beurre citronné

Accords mets - vin : 106 TTC —Tarif club : 9.40€ TTC
Service : Servir a 12°C, carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :88861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -4 info@fcvf.com
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Domaine Valentin Zusslin

Caracteristigues
Région :

Appellation :
Encépagement :

Age moyen des vignes :
Sous-sol :

Situation :

Production moyenne :
Sucres résiduels :
Vendanges :
Rendement moyen :
Vinification :

Elevage :

Vinificateur :
Propriétaire :

Analyse

Visuel : Robe jaune or soutenu.

Olfactif : Le nez est d'une superbe complexité. Il associendéss grillées ¢
fumées a des parfisrd'agrumes confits (citron, mandarine). Quel
touches végétales (verveine, menthol) apporteneggat beaucoup «
profondeur au nez.

Gustatif : La bouche est incroyablement tactile, presque tmmniLa matier
premiére est la, s'imposant au palai®c une étonnante persistal
L'acidité finale signe la race d'un grand terrdoyt en minéralité ¢
salinité.

Global : Le Bollenberg est un terroir / climat étonnant auvigne cotoie ur
végétation de type meéditerranéen (orchidées, miusphls de 150
espéeces de plantes). Comment ne pas retrouvercoati@exité dans
vin ?

Dix-verres

Apogée : 2009 - 2025

Prix estimé a ce jour :
Accords mets - vin :
Service :

(Biodynamie)

Alsace

Alsace Riesling

Riesling

25 ans

Argilo-calcaire (roche mere a fleur)
Sud-Est

4200 bouteilles

3.7 g/l

Manuelles en caissette de 20kg
50 hl/ha

Traditionnelle en foudres

10 mois sur lies fines en foudres
J-Paul Zusslin

Famille Zusslin

158 TTC —Tarif club : 13.90€ TTC

Brochette de poisson, crustacés
Servir a 12°C, carafer 2 heures

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8¥861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88

www.fcvf.com -D4 info@fcvf.com

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Riesling Grand Cru Pfersigberg

Domaine

Caracteristigues
Région :

Appellation :
Encépagement :

Age moyen des vignes :
Sous-sol :

Situation :

Production moyenne :
Sucres résiduels :
Vendanges :
Rendement moyen :
Vinification :

Elevage :

Vinificateur :
Propriétaire :

2007
Jean-Louis et Fabienne Mann
(Culture Biologique)

Alsace

Alsace Grand Cru

Riesling

30 ans

Marno-calcaire

Plein Sud en coteaux

2500 bouteilles

5 g/l

Manuelles en cagettes de 25kg
40 hl/ha

Traditionnelle en cuve inox, pressurage long
8 mois en cuve inox sur lies fines
Jean-Louis Mann

Famille Mann

Analyse

Visuel : Robe jaune or.

Olfactif : Le nez est profond et mar. On percoit de nhombreartums defruits
jaunes comme la poire, la mangue et I'ananas.atiagrdévelopp
eégalement de fines fragrances miellées et résinées.

Gustatif : L'attaque de bouche est tout en volume et en juiesda matiére e
pleine et tactile. La finale est racée, citném et saline, marquée par
impression un peu séchante (minéralité calcaire).

Global : Un vin qui a pour seul défaut d'étre encore tram¢e Quelques anne
de garde exacerberont davantage sa minéralit&neatl

Dix-verres

Apogée : 2008 - 2025

Prix estimé a ce jour :
Accords mets - vin :
Service :

6 rue Henri d

229E TTC —Tarif club : 20.20€ TTC
Homard en sauce a la creme
Servir a 12°C, carafer 2 heures

e Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -4 info@fcvf.com

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, saabpprécier avec modération
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Gewurztraminer Herrenweg

Do

Caracteristigues
Région :
Appellation :
Encépagement :
Age moyen des vignes :
Sous-sol :

Situation :

Sucres résiduels :
Vendanges :
Rendement moyen :
Vinification :
Elevage :
Vinificateur :
Propriétaire :

2004
maine Barmes-Buecher
(Biodynamie)

Alsace

Alsace

Gewurztraminer

45 ans

Coéne de déjection de la Fecht, galets du quaternair
En plaine

4.3 g/l

Manuelles

58 hl/ha

Traditionnelle en cuve

10 mois sur lies fines en cuve
Francois Barmes

Famille Barmés-Buecher

Analyse

Visuel : Robe jaune or trés soutenu.

Olfactif : Le nez est d'entrée trés exubérant mais malgré nont dénué ¢
finesse. On y percoit des notes florales et épid@esparfums de ros
de poires, de figues se parent de subtiles noies3ps et anisées.

Gustatif : L'attaque de bouche est souple et grasse. Un baelame tapisse |
palais. La finale posséde une fine amertume ainsi dune bonr
acidité. La persistance sur le poivre et les éppstgtonnante.

Global : Moins de 5 grammes de sucres sur un Gewurztraminéme
caractéristique quasi introuvable en Alsace ! Etrfamt le caractere s
de ce vin lui sied a merveille.

Dix-verres

Apogée : 2008 - 2011

Prix estimé a ce jour :
Accords mets - vin :
Service :

13.60€ TTC— Tarif club : 12€ TTC
Cuisine asiatique, vieux Comté
Servir a 12°C

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8¥861 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88

www.fcvf.com -D< info@fcvf.com

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération
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Pinot Noir "V"
2006
Domaine René Muré
(Biodynamie)

Caracteristigues

Région : Alsace

Appellation : Alsace Pinot Noir

Encépagement : Pinot Noir

Age moyen des vignes :30 ans

Sous-sol : Argilo-calcaire sur sous sol argilo-gréseux
Situation : Sud-Est en haut de coteaux

Production moyenne : 6500 bouteilles

Vendanges : Manuelles en cagettes de 20kg

Rendement moyen : 30 hl/ha

Vinification : Traditionnelle, vendange éraflée

Elevage : 1 an en barriques (50% bois neuf et 6 mois en tooe
avant mise en bouteille

Vinificateur : Thomas et Véronique Muré

Propriétaire :

Famille Muré

Analyse

Visuel : Robe rubis, Iégére évolution.

Olfactif : Le nez complexe et profond dévepepdes senteurs de bois préci
(cédre), de tabac (havane) et de fleurs. L'aérajmporte égaleme
quelques notes de fruits rouges comme la cerisefietmboise.

Gustatif : L'attaque de bouche est franche et ferme. Les dasen dépose
progressivenent sur le palais avec un grain trés fin. La énadt fraich
et longue sur des notes kirschées et épicees.

Global : L'un des plus grands rouges d'Alsace. Son élevagme marqué pol
I'neure devrait lui permettre de faire une bellatbdle dans cing ans.

Dix-verres

Apogée : 2008 - 2020

Prix estimé ace jour: 26-4&E& TTC —Tarif club : 23.50 € TTC

Accords mets - vin : Terrine de volaille et toast de pain grillé ; gitéepoll

Service : Servir a 17°C, carafer 1 heure

6 rue Henri de Crousaz — 68110 ILLZACH — Tél. :8¥61 52 38 — Fax : 03 89 61 52 88
www.fcvf.com -D4 info@fcvf.com
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, saapprécier avec modération



