A 18h30, nous sommes accueillis par Francine anéi KLUR, dans leur superbe cave de
Katzenthal.

Nicolas Senn, le président du Schnackala, noud sitn tour un petit mot de présentation de
I'association et explique la suite de la soiréeufleommes une jeune association avec des
membres de tout le Haut-Rhin, dont des vigneronlegtrestaurateurs.

Francine et Clément Klur gerent un domaine famdi@l7 hectares en biodynamie ; ils sont
certifiés depuis 2007. lls nous proposent une détas : tout d’abord, le Voyou, puis son

« frere » le Gentil, qui sont deux vins dont lemj@&ttes figurent des chats, clin d’'ceil a
Katzenthal. Les étiquettes permettent de communiguele village, et sont plus originales
qgue les sempiternelles cigognes ! Ces deux baegesibnt des vins de féte, ou on recherche
I'équilibre et le cbté fruité.

* le Voyou de Katz 2008, est un assemblage Sylv&ies|ing et Muscat
* le Gentil de Katz 2008 est un assemblage Pinotcb{&0%), Pinot gris (25%) et
Gewurztraminer (25%)
La notion d’assemblage a toujours existé en Alsdes vignerons plantaient différents
cépages sur les mémes terrains (ce que I'on appetlemplantation) et les récoltaient, puis
les vinifiaient en méme temps. Ils appelaient lewilleur assemblage le « Gentil », et cette
tradition un peu oubliée est donc perpétuée pavidaoble Klur. Pour protéger cette



dénomination, les vignerons ont mis en place uagtetde qualité : le vin doit entre autre étre
évalué lors d'une dégustation a I'aveugle et ébramosé d’au moins 50% de cépages nobles
(Riesling, Muscat, Pinot Gris, ou Gewurztraminer).

En bio, on ne chaptalise plus depuis longtempss poécise Clément.

On peut également réduire les doses de soufreirLesans soufre évolue différemment et
présente parfois un caractere un peu oxydatifl @st plus fragile a I'action de I'oxygéne.

Nous goltons donc un crémant brut traditionnel samdre (rendu possible grace au gaz
carbonique qui joue alors le rble de conservategomposé de pinot auxerrois (cépage peu
acide) et de pinot blanc (cépage plus vif). La mééchampenoise consiste a laisser les
bouteilles couchées sur lattes de 9 a 12 mois.id_@ld dépbt de levures) qui est dans la
bouteille « nourrit » le vin pendant ce temps etip@e a I'apparition d'arémes spécifiques.
Puis il faut dégorger le vin, enlever les levurgeur cela, on incline par un mouvement de
rotation la bouteille 4 fois par jour et on la remt®sur la pointe petit a petit. Ensuite on place
le goulot dans une saumure a -40°C, ce qui a pitetrddemprisonner le dépoét dans la glace
qui s’est formée dans le goulot. Enfin on retired@sule et on rajoute une ligueur de dosage
(vin + modt concentré). On met plus ou moins dadig pour obtenir un vin plus ou moins
sec.

Le domaine, en plus des vignes, offre la possiilie passer des vacances dans des
appartements au coeur du vignoble et de faire dmdurisme depuis 15 ans, avec des
ateliers cuisine et découverte. Par exemple avear@¥erret ou Clarisse Zenner.



Nous avons golté ces vins accompagnés de délifiemages offerts par la Fromagerie
Saint Nicolas, famille Quesnot :
- comté 22 mois
- téte de moine
- chabichou
- échouniac (lavé au brou de noi
en Dordogne)

Puis nous descendons visiter la cave dans lags@lignent les foudres. Il n'y a pas de
climatisation et l'air circule dans la terre, lami@érature est idéale. L’acoustique est
formidable ; ils peuvent d’ailleurs y recevoir dgr®upes musicaux ou proposer des ateliers,
comme le printemps Bio en juin.

e PE B

Pour la deuxiéme partie de soirée, nous nous renaddiettolsheim, a La Palette chez Henri
Gagneux.

Nicolas Senn profite de la belle tablée pour naésgnter les uns aux autres. Les membres du
Schnackala sont plus de 50 a ce jour ! il y a wikekBquité entre les membres particuliers et
les membres professionnels. Il y a un productees, chefs de cuisine, des vignerons, des
épiciers spécialisés, un journaliste culinaire (Bbzenner)...




Pour le repas, nos amis membres vignerons (SchivenAtert Mann, Frick, Zusslin) ont
proposé des bouteilles de vin de leur choix, quiamtompagné a merveille le repas de M.
Gagneux : cake aux olives, gelée de tomates ad#taiavec tuile craquante, poulet cuit dans
sa crolte de pain avec gratin dauphinois et dégtsmes en panier.

Au cours du repas, Nicolas rappelle les valeursSidev Food et les principaux projets en
cours, dont la Haute Qualité Alimentaire (voir motsite). Heureux de nous étre tous
rencontrés autour d’un si beau moment de convigialii de gastronomie, nous nous sommes

quittés des idées plein la téte, avec I'envie gmmére autour de nous l'idéal de manger :
« Bon, Propre et Juste » !

Encore merci a nos hétes : Francine et Clément dur leur belle et conviviale dégustation,

Henri Gagneux qui avait ouvert expres son restawesoir Ia pour nous recevoir comme des
rois.



