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répartisent.

Vignerons récoltants, nous vinifions exclusivement notre propre récol

[US, Nni VIiNnS.




Situ® sur | es coteaux vertigineux de Guebwiller, au sud de

m tres, notre vignoble © flanc de mosasisapeendilsaeest sans aucun

I 1 a |le grand privil ge de b®n®f-ouest,sud,sud-ésttne triple expositi

Guebwiller est | a seule commune dO6Al sace ° pouvoir sdéenorguei
La moitié de notre vignoble, soit 70 hectares est constitué de ces terroirs uniques.

Les vins issus de nos Grands Crus |livrent dbédann®e en

montagne offre de subtiles nuances a quelques metres pres parfois.

LOAppell ation ND AIRS ACGE réGRI A oupe |l es 51 meill eurs terroirs

|l 6l nstitut National des Appell ations doOrigine (I NAO) | delx@r sd
et le microclimat. En 1983, seuls 25 Grands Crus ont été désignés dont les 4 se trouvant a Guebwiller (25 autres Grands Crus
seront délimités en 1992) Le Domaine

Schlumberger, dont 50% de sa superficie est plantée en Grands Crus, a résolument choisi de porter trés haut les couleurs de ses

terroirs dbéexception.
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Une superficie de 20 ha.
Le rendement moyen est de 25 hl/ha.
Son surnom local de « Brise-Mollets » lui fut donné par les vignerons qui travaillaient dans ce site aux pentes approchant les 60 %.
Ce terroir volcano-gréseux fut mentionné pour la premiere fois en 1699 et commercialisé sous son propre nom dés 1830. Il occupe
un site unique en rebord de montagne en dessinant un eéperon rocheux offrant trois expositions différentes (sud-ouest, sud, sud-est)
sur un sol © forte pente (jusqubd”™ 60 %)
Son sol tr s pauvre nodautorise qudun rendement N i mit®

longévité des vins. Cépages de prédilection : Riesling, Pinot Gris, Gewurztraminer.




Le Grand Cru Kessler

Une superficie de 22 ha.

Son altitude varie de 300 a 390 metres.

Le rendement moyen est de 35 hl/ha.

Le « Vallon » est terroir gréseu, il fut mentionné dés 1394 et commercialisé sous son propre nom dés 1830. Le coteau forme en son centre un
vall on (Kessler) qui | 6abrite des vents du Nord et des courants do

Le Gewurztraminer, le Riesling et le Pinot Gris y tiennent une place privilégiée, en produisant des vins féminins et charmeurs. Le Grand Cru
Saering.




Une superficie de 20 ha.

Son altitude varie de 260 a 300 métres.
Le rendement moyen est de 40 hl/ha.
¢ L6AnNnneau de Mer e est son nom. En effet, ce terroir s o®cfirmaptue d ¢

sorte de | angue de terre en forme dbéanneau. ([ y a pl us bitaussisin cemipl | i

romain,
¢ Seh &€ de sehen : regarder ; un camp dbéobservation se dressait
Lest erres caill outeuses, pl ut?tt | our des, de ce Grand Cru coenvi25@ene,]

commercialisé sous son propre nhom dés 1830.




U R e
Une superficie de 18 hectares dont 5 ha nous appartiennent.

Son altitude varie de 260 a 315 metres.
Le rendement moyen est de 40 hl/ha.
¢ Le Miroir e comme un miroir r®f1 ®chi ssant | eenteoA ckeval surdeccommsnede g r

Guebwiller, et sur celle de Bergholtz sa voisine, ses sols sablonneux reposent sur un soubassement marno-gréseux.

Le Pinot Gris y montre une race particuliere ; nous y récoltons certaines années les raisins qui donnent naissance a notre Vendanges Tardives

ou a notre Cuvée Clarisse Sélection de Grains Nobles, Il fut mentionné dés le XVéme siécle.

Notre Domaine est situé en Alsace , dans | 6Est de |l a France. L oGuebwillere au iX'IE"® siaatec °© t
les Princes Abbésde | 6 Abbaye de Murrbgaecnhe ncdo niter *viiagineonbtl el.a L6av nement d:¢

XVIII®™ siécle mit fin & leur influence et permit une redistribution des terres.

En 1810, Nicolas Schlumberger (1782-1 86 7) sodéinstalla ° Guebwil | erneptextiles. Pqur nmmuet e r
son attachement a la terre, il acquit également quelque 20 hectaresdev i gne s . Ce faisant, i
rare entre | 6exi genc ®&maoen@chlumbergert éthientnéser re : | es

) p €



Trois générations plus tard, Ernest Schlumberger (1885-1954) reprit les rennes du domaine. Marqué par le passage du phylloxera

au tout début du XX*™ siécle, le vignoble de Guebwiller était alors délaissé par de nombreux vignerons.

Le sens visionnair erydibsans doate tine Gpontunite miaequitgdenc des parcelles sans relache et replanta
celles-ci dans la foulée.

Ne se contentant pas de l abeur, [ am®nagea | 6ensembl
a I'norizontale.
Arrivant a Guebwiller en 1971, Eric Beydon -Schlumberger s 6i nvest it enti rement dans

replantation du vignoble vieillissant, ainsi que la renommée internationale des Domaines Schlumberger.

Les Schlumberger sont originaires de la Souabe, r ®gi on de | 6 Al l emagne du Sud, aujourd
Claus Schlumberger f %t | e premi er deraGuebwile auXVIF"esiétle, audemps sl¢s Abbés de Murbach. Trés
vite il sbopposaits| Abhb@P@®meni epade s d sbinstaller ) Mul house,
protestantisme. A |l a mort de Claus, beaucoup de Schlumberger
la profession de tanneur, ainsi nombre de générations de Schlumberger se succédérent, ce qui au XVII*™ siécle en faisait la famille

la plus nombreuse de Mulhouse.

Peter Schlumberger (1750-1 8 3 0) , p re de Nicol as, i nvest  tHensi Dallfusaquigtinla plugd a n
i mportante manufacture déindiennes de | 6®poque




Son fils, Nicolas Schlumberger , né en 1782, 12°™ g ®n ®r at i on de Schl umberger, sodinstall
créa sa fabrique de machines textiles qui rencontra vite un grand succes. Dans un souci dbéenracinement
manufacturiére, il acheta également quelques 20 hectares de vignes : les Domaines Viticoles SCHLUMBERGER étaient nés.

Il épousa Marie Elisabeth Bourcart dite Lise dont il eut 9 enfants. Nicolas mourut en 1867 en laissant une entreprise prospere a ses

3 fils les plus motivés : Nicolas (fils), Jean et Adolphe.

Les deux fr res, Nicolas (fils) et Henr i, se retir rendn:dest e
hectares de vignes, champs et foréts.

Jean épousa Clarisse Dollfus en 1845, ils eurent 6 gargons.

Ernest, | 6un des fil s, ®pousa Caroline Trautmann en 1882 (ils
sbinstalla au chOt eadeaudelsonpBredeane f ont ai ne, ¢

Paul, autre fils de Jean, épousa Marguerite de Witt dont ils eurent 6 enfants. Pour éviter que ceux-ci ne prennent la nationalité
all emande, au temps de | 6annexion de | 6Al sacetpadi hesaPrassi
Conrad, Marcel et Daniel firent des recherches de forage et partirent aux Etats-Unis ou ils créérent la société pétroliere
Schlumberger (compteurs électriques, cabines

t ® ®phoni ques, parcm t r audresfilededaul créa la bavqe Neuflzes Schidmbarger edvVialiet (N.S.M).

-
o
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Eric et Evelyne Schlumberger sontretraités: Eric a géré I'ensemble du domaine de 1971 a 2001 et Eveline était en chal

des relations publiques de 1985 a 2000




A Guebwille r , Ernest p re envoya son fils ) Guebwill er pour
du vignoble. Ernest fils (1885-1954) épousa Christine Schlumberger (1894-1971), sa cousine germaine, dont il eut deux filles

: Anne (1914) et Clarisse (1919). Ces trois femmes exceptionnelles dont nous avons emprunté le nom pour nommer nos
plus prestigieuses cuvées

Ernest (fils) passionn® par | e vignoble y consacra tout einesa
remont emld10,il fal Iedsaul a effectuer les travaux considérables de replantation apres la crise du phylloxera. Il parvint ainsi
aagrandirlevignoble( de 40 hectares il | 6amena ~ 110 heclhaizoetdle) et i nst a

Anne épousa Roger Koch dont elle a 4 enfants, Clarisse épousa Jean Beydon dont elle a 3 fils.

,

A la mort de Christine Schlumberger en 1971, Eric Beydon -Schlumberger , fils a" " n® de Clarisse s

reprendre la suite et régler la successionde Christ i ne, comme son anc°tre Jean | éagedamon f
pereEr i ¢, en 2001, Alaio Begderi -Schlanmberder , Thoenas Schlumberger mon frére et moi méme qui reprenons le

flambeau.
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Aprés un acheminement des raisins en cave par conquéts pour réduire leur manipulation, nos pressoirs pneumatiques de

derniére génération permettent un pressurage délicat qui garantit la précision des ardmes.

de ch°ne centenaires. V®r i t abl

Noschascomptent 120 foudres
qgue tout , l a sy

symbolisent, pl us

de ther mor ®gul ati on et
ection parcellaire stri

cuves inox thermoréguléespour une s ®I cte ainsi

et le fruit sont ainsi totalement préservés.



http://www.domaines-schlumberger.fr/foudres

Les raisins sont ramass®s dans es premiers jours doauto

Pas doé®grappage (sauf pour |l e Pinot noir), mais | es rais

Le pressurage pneumatique lent et régulier apporte des jus presque limpides. Les jus sont clarifiés par débourbage

statique.

Un jus parfaitement limpide est mis a fermenter, a température contrélée entre 20°C et 23°C, dans des foudres en chéne

centenaire, pendant 6 a 12 semaines.

Le vin nouveau est ensuite soutiré, puis il repose 8 a 9 mois sur des lies fines dans les foudres.

Une filtrationt er mi ne cette premi re ®tape de | 6® evage du vin
Le vin est ensuite affiné, a température constante, pendant 12 a 18 mois dans une cuve en inox, puis préparé a la mise

en bouteilles.




La mise est faite avec une installation stérilisée™ | a vapeur et

de 1.2 puis 0.654, pour garantir une parfaite stabilité microbiologique.

4 bouteilles échantillons sont prélevées lors de chaque mise en bouteille pour étre analysées par un laboratoire

indépendant certifié COFRAC afin de garantir a chaque client la parfaite qualité de nos vins.

Léensembl e de nos bout ei i ns est bouch® aves

fournisseurs depuis plus de 50 ans.
Levinen bouteilles, stock® dans cai sses palettes, est

étiqueté, puis expédié a travers le monde entier.
Pour | 6ensemble de notre travail en cave nolatsacabiitédmsmeos ving 0 n

est vérifiée de la vigne jusqu'a la mise en bouteilles.




Raisin vert clair, donne un vin blanc sec, frais, fruité, avec parfois un coté perlant, trés facile a boire. Il peut

paraitre un peu acide et raide au Nord, plus rond et fruité au Sud.

Coest l e vin des plateaux de fruit-ddodevmeyr,  pchascud,
Délaissé au plan qualitatif aprés guerre, accompagnéencor e trop Ssouvent ushpeurtanta u

un vin dbébun excellent rapport qualit® pri x.




Vert plus fonc® aux reflets jJjaunes, a | ongtemps ®t
plus populaire par son c¢!t® tr s e dmoennevun aih blancvsaa, es ®
®quil i br®, souple mais qui reste vif et nerveux.

dit Pinot Vrai, avec une meilleure acidité naturelle, qui donne surtout le fruité et la finesse du vin, et le Pinot
Auxerroi s, plus alcoolis® et charg® en sucre natur el
peu plus mou et dégage parfois une lIégére amertume.

Au Domaine Schlumberger, ils sont combinés dans une proportion de 80/20 %, pour un meilleur équilibre du vin.
Leur maturit® est ®qui val ent e, guel ques fois plus

situation 0% | 6utilisation dbéun vin bl anc sO6i mpose

sophistiqués. Egalement un trés bon rapport qualité prix.




Jaune pale aux reflets légerement dorés, donne un vin sec, au fruité trées marqué, avec une impression de

croquer le raisin. Tres différent des muscats doux, le Muscat Ottonel apporte la finesse, le fruité et le croquant du
raisin frais.

Cépage délicat, tres sensible a la coulure, ne supporte pas la médiocrité, et ne réussit ni partout, ni tout le temps

(souvent appelé "la danseuse du vigneron"), le vin pour le plaisir. Merveilleux apéritif, excellent pour la vente au
verre, il accompagne aussi tres bien les asperges.




Vert aux reflets jaunes pales, est avec le Gewurztraminer le plus connu, considéré comme le cépage « roi »
do6 Al sace. Il 1 donne unr ad @, bd wnfcr wietc® d ®leirc aett eti raud

Il atteint des sommets dans les terroirs de Grands Crus, ou son expression se distingue a merveille. Il est

i ncomparabl e sur | es poissons et | es c rauss biena®guoptidiene r




Raisin plus fonc®, déun rose fan®, est comme

plus riche et sophistiqué, il est plus capiteux, opulent et corsé, au fruité discret, de trés bonne garde.

Personne ne sait soil a ® ® ou non i mport® de Hongr.
Léappell ation Tokay noest pl us aut or i s @mot &ns rebte wléaré e
j usaqu@eOo7. Cbest ®gal ement un vin dont | a demande
polyvalente ; ses golts de terre, sous-boi s, f um®, gr as, | e font
champignons, creme, viandes blanches, pate feuilletée, gibiers, poissons en sauce et de multiples autres

combinaisons. (Foie gras bien entendu).




Rai sin gris, ) | a peau plus ®pai sse, est
retrouve a traversle monde,ave ¢ de tr s belles r®ussites,
vins dobébune aussi

grande finesse, avec des équilibres fruits, douceur, puissance, aussi parfaits.

Autrefoi s, on distinguait | e Tr amiapresrla vidilicati@een tant zjue Vi mi

fini, qgudoon s®parait, ddune part |l es Gewur ztraminer

Traminer , moins caract®ristiqgues et moins typiques
tolerée entre 1970 et 1980, pour devenir uniqguement Gewurztraminer vers 1978/1979 (500 constituants
aromatiques alors que dans un parfum on en compte une centaine).

|| donne des vins cors®s, bi en char pent ®sgrande élégancealuio m
aussi, comme le Muscat, ne supporte pas la demi-mesure, le cété « pateux ». Ses plus grandes réussites se

situent dans le Haut-Rhin, pour des raisons essentiellement climatique.




Raisin bleu fonce, donne le seulvin¢ rouge €& dOAl sace. D®l i ci eusement

charme et son originalité. En rouge, de macération plus longue, il est plus puissant et corsé, aux ardbmes de

framboise, parfait avec le gibier a poil et les viandes rouges.
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