
 

 

 

THOMAS  ALAIN ET SEVERINE SCHLUMBERBER    

Ils représentent les  propriŞǘŀƛǊŜǎ Řǳ ŘƻƳŀƛƴŜ Ŝǘ ǎΩƻŎŎǳǇŜƴǘ  de commercialiser les vins dans le monde : 60 Ǉŀȅǎ ǉǳΩƛƭǎ ǎŜ 

répartissent. 

 

Vignerons récoltants, nous vinifions exclusivement notre propre récol te. Nous nôachetons ni raisins, ni 

 jus, ni vins.  

 



 

 

 

Situ® sur les coteaux vertigineux de Guebwiller, au sud de lôAlsace, avec des pentes ¨ 50Á et une altitude allant de 250 ¨ 390 

m¯tres, notre vignoble ¨ flanc de montagnes est sans aucun doute lôun des plus saisissants en Alsace. 

Il a le grand privil¯ge de b®n®ficier dôune triple exposition au soleil : sud-ouest, sud, sud-est. 

Guebwiller est la seule commune dôAlsace ¨ pouvoir sôenorgueillir de 4 Grands Crus. 

La moitié de notre vignoble, soit 70 hectares est constitué de ces terroirs uniques. 

Les vins issus de nos Grands Crus livrent dôann®e en ann®e, la m®moire mill®naire des pierres. Le gr¯s des Vosges en rebord de 

montagne offre de subtiles nuances à quelques mètres près parfois. 

LôAppellation ç ALSACE GRAND CRU è regroupe les 51 meilleurs terroirs dôAlsace. Cette classification est apparue en 1983 par 

lôInstitut National des Appellations dôOrigine (INAO) selon des crit¯res qualitatifs similaires ¨ la Bourgogne : la g®ologie, lôexposition 

et le microclimat. En 1983, seuls 25 Grands Crus ont été désignés dont les 4 se trouvant à 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 très haut les couleurs de ses 

terroirs dôexception. 

 



 

Le Grand Cru Kitterlé  
  

 

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 première fois en 1699 et commercialisé sous son propre nom dès 1830. Il occupe 

un site unique en rebord de montagne en dessinant un éperon rocheux offrant trois expositions différentes (sud-ouest, sud, sud-est) 

sur un sol ¨ forte pente (jusquô¨ 60 %). 

Son sol tr¯s pauvre nôautorise quôun rendement tr¯s limit® favorable ¨ une concentration des ar¹mes et une exceptionnelle 

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

 

 

 



 

Le Grand Cru  Kessler  
 

 

Une superficie de  22 ha . 
  

Son altitude varie de 300 à 390 mètres. 

Le rendement moyen est de 35 hl/ha. 

  

Le « Vallon » est terroir gréseux, il fut mentionné dès 1394 et commercialisé sous son propre nom dès 1830. Le coteau forme en son centre un 

vallon (Kessler) qui lôabrite des vents du Nord et des courants dôair froids. 

  

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

Saering. 

 

 

 

 

 

 



 

 

LE GRAND CRU SAERING 

 

Une superficie de 20 ha. 
  

Son altitude varie de 260 à 300 mètres. 

Le rendement moyen est de 40 hl/ha. 

ç LôAnneau de Mer è est son nom. En effet, ce terroir sô®chappe de la montagne et sô®lance comme une presquô´le sur la plaine, formant une 

sorte de langue de terre en forme dôanneau. Il y a plusieurs millions dôann®es, la mer recouvrait cette zone. ç Ring è d®signait aussi un camp 

romain,  

ç Seh è de sehen : regarder ; un camp dôobservation se dressait bien ¨ cet endroit autrefois. 

Les terres caillouteuses, plut¹t lourdes, de ce Grand Cru conviennent dôabord au Riesling. Il fut mentionn® pour la premi¯re fois en 1250 et 

commercialisé sous son propre nom dès 1830. 

 

 



 

 

Le Grand Cru  Spiegel  
 

 

Une superficie de 18 hectares dont 5 ha nous appartiennent. 
  

Son altitude varie de 260 à 315 mètres. 

Le rendement moyen est de 40 hl/ha. 

ç Le Miroir è : comme un miroir r®fl®chissant le soleil sur ses grappes, ce terroir orient® ¨ lôEst sô®tire ¨ mi-pente. A cheval sur le commune de 

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

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

ou à notre Cuvée Clarisse Sélection de Grains Nobles, Il fut mentionné dès le XVème siècle. 
 

Notre Domaine est situé en Alsace, dans lôEst de la France. Lorsque nos anc°tres sôinstall¯rent ¨ Guebwiller  au XVIème siècle, 

les Princes Abbés de lôAbbaye de Murbach contr¹laient largement le vignoble. Lôav¯nement de la R®volution fran­aise ¨ la fin du 

XVIIIème siècle mit fin à leur influence et permit une redistribution des terres. 
  

En 1810, Nicolas Schlumberger  (1782-1867) sôinstalla ¨ Guebwiller pour y monter sa fabrique de machines textiles. Pour marquer 

son attachement à la terre, il acquit également quelque 20 hectares de vignes. Ce faisant, il posa les fondements dôune rencontre 

rare entre lôexigence humaine et la terre : les Domaines Schlumberger  étaient nés. 

 

 

 



 

 

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

au tout début du XXème siècle, le vignoble de Guebwiller était alors délaissé par de nombreux vignerons. 

Le sens visionnaire dôErnest Schlumberger y vit sans doute une opportunité. Il acquit donc des parcelles sans relâche et replanta 

celles-ci dans la foulée. 

Ne se contentant pas de ce labeur, il am®nagea lôensemble du vignoble en terrasses et instaura la plantation des vignes 

à l'horizontale. 

Arrivant à Guebwiller en 1971, Eric Beydon -Schlumberger  sôinvestit enti¯rement dans lôentreprise. On lui doit notamment la 

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

Les Schlumberger  sont originaires de la Souabe, r®gion de lôAllemagne du Sud, aujourdôhui englob®e dans le Bade Wurtemberg. 

Claus Schlumberger  f¾t le premier de la famille ¨ sôinstaller à Guebwiller au XVIème siècle, au temps des Abbés de Murbach. Très 

vite il sôopposa ¨ lôh®g®monie desdits Abb®s et partit sôinstaller ¨ Mulhouse, ville libre depuis le XIV¯me si¯cle et ralli®e au 

protestantisme. A la mort de Claus, beaucoup de Schlumberger de Souabe vinrent sôinstaller ¨ Mulhouse pour y exercer comme lui 

la profession de tanneur, ainsi nombre de générations de Schlumberger se succédèrent, ce qui au XVIIème siècle en faisait la famille 

la plus nombreuse de Mulhouse. 

Peter Schlumberger  (1750-1830), p¯re de Nicolas, invest´t son argent dans lôentreprise de Jean-Henri Dollfus, qui était la plus 

importante manufacture dôindiennes de lô®poque 

.  

 

 



 

 

Son fils, Nicolas Schlumberger , né en 1782, 12ème g®n®ration de Schlumberger, sôinstalla ¨ nouveau ¨ Guebwiller en 1810 o½ il 

créa sa fabrique de machines textiles qui rencontra vite un grand succès. Dans un souci dôenracinement propre ¨ cette bourgeoisie 

manufacturière, 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 prospère à ses 

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

Les deux fr¯res, Nicolas (fils) et Henri, se retir¯rent vite de lôaffaire apr¯s le d®c¯s de leur p¯re. Jean r®gla la succession : des 

hectares de vignes, champs et forêts. 

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

Ernest, lôun des fils, ®pousa Caroline Trautmann en 1882 (ils eurent 7 enfants dont 2 moururent jeunes). Passionn® de for°t, il 

sôinstalla au ch©teau de Bonnefontaine, cadeau de son père Jean. 

Paul, autre fils de Jean, épousa Marguerite de Witt dont ils eurent 6 enfants. Pour éviter que ceux-ci ne prennent la nationalité 

allemande, au temps de lôannexion de lôAlsace par les Prussiens, Paul quitta les affaires familiales et sôinstalla ¨ Paris. Ses fils : 

Conrad, Marcel et Daniel firent des recherches de forage et partirent aux États-Unis où ils créèrent la société pétrolière 

Schlumberger (compteurs électriques, cabines  

t®l®phoniques, parcm¯tres, etc...). Maurice, lôun des autres fils de Paul, créa la banque Neuflize, Schlumberger et Mallet (N.S.M).  

 

Eric et Evelyne Schlumberger sont retraités : Eric a géré l'ensemble du domaine de 1971 à 2001 et Eveline était en charge 

des relations publiques de 1985 à 2000 

 



 

 

À Guebwiller, Ernest p¯re envoya son fils ¨ Guebwiller pour sôoccuper de lôentreprise de machines textiles et 

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 le vignoble y consacra toute sa vie. Soucieux du renom et du prestige dôune famille dont les origines 

remontent ¨ lôan 1410, il fût le seul à effectuer les travaux considérables de replantation après la crise du phylloxera. Il parvint ainsi 

à agrandir le vignoble (de 40 hectares il lôamena ¨ 110 hectares) et instaura le syst¯me de plantation ¨ l'horizontale. 

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

À la mort de Christine Schlumberger en 1971, Éric Beydon -Schlumberger , fils a´n® de Clarisse sôinstalla ¨ Guebwiller pour y 

reprendre la suite et régler la succession de Christine, comme son anc°tre Jean lôavait fait dans le pass®. Depuis la retraite de mon 

père Éric, en 2001, côest son fr¯re Alain Beydon -Schlumberger , Thomas Schlumberger  mon frère et moi même qui reprenons le 

flambeau. 

       

 

 

 

 

 

 



 

Entre tradit ion et  modernité  

 

 

 

 

 

           

 

 

 

 



 

 

Après un acheminement des raisins en cave par conquêts pour réduire leur manipulation, nos pressoirs pneumatiques de 

dernière génération permettent un pressurage délicat qui garantit la précision des arômes. 
  

Nos chais comptent 120 foudres de ch°ne centenaires. V®ritables monuments de la cave, ils sont ®quip®s dôun syst¯me 

de thermor®gulation et symbolisent, plus que tout, la synth¯se entre la tradition et lôinnovation. Nous comptons aussi 80 

cuves inox thermorégulées pour une s®lection parcellaire stricte ainsi que pour lô®laboration de cuv®es rares. La fra´cheur 

et le fruit sont ainsi totalement préservés. 

 

 

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


 

 

Les raisins sont ramass®s dans les premiers jours dôautomne et transport®s en moins de 2 heures jusqu'¨ la cave.  

Pas dô®grappage (sauf pour le Pinot noir), mais les raisins sont achemin®s entiers jusquôaux pressoirs.  
  

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

statique. 
  

Un jus parfaitement limpide est mis à fermenter, à température contrôlée entre 20°C et 23°C, dans des foudres en chêne 

centenaire, pendant 6 à 12 semaines. 
  

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

 

Une filtration termine cette premi¯re ®tape de lô®levage du vin au d®but de lô®t®. 

Le vin est ensuite affiné, à température constante, pendant 12 à 18 mois dans une cuve en inox, puis préparé à la mise 

en bouteilles. 

 



 
  

 

La mise est faite avec une installation stérilisée ¨ la vapeur et ¨ lôaide dôune filtration sur membrane avec des cartouches 

de 1.2µ puis 0.65µ, pour garantir une parfaite stabilité microbiologique. 
  

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

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

 

 

Lôensemble de nos bouteilles de vins est bouch® avec du li¯ge naturel, s®lectionn® par nous, avec les m°mes 

fournisseurs depuis plus de 50 ans. 

Le vin en bouteilles, stock® dans des caisses palettes, est entrepos® dans nos chais pendant plusieurs mois, avant dô°tre 

étiqueté, puis expédié à travers le monde entier. 
  

Pour lôensemble de notre travail en cave nous sommes contr¹l®s ECOCERT une fois par an ou la traçabilité de nos vins 

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

 

 



 

 

LES CÉPAGES 
 

 

Le Sylvaner  

Raisin vert clair, donne un vin blanc sec, frais, fruité, avec parfois un côté perlant, très facile à boire. Il peut 

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

Côest le vin des plateaux de fruits de mer, charcuterie, p©t® en cro¾te, hors-dôîuvre, poissons, ou vin de soif. 

Délaissé au plan qualitatif après guerre, accompagné encore trop souvent une mauvaise image, côest pourtant 

un vin dôun excellent rapport qualit® prix. 

 

 



 

 

Le Pinot Blanc  

Vert plus fonc® aux reflets jaunes, a longtemps ®t® un c®page peu connu hors de lôAlsace, et devient de plus en 

plus populaire par son c¹t® tr¯s convivial. Marqu® dôune grande souplesse, il donne un vin blanc sec, très 

®quilibr®, souple mais qui reste vif et nerveux. On distingue 2 c®pages voisins du Pinot Blanc : le Pinot dôAlsace, 

dit Pinot Vrai, avec une meilleure acidité naturelle, qui donne surtout le fruité et la finesse du vin, et le Pinot 

Auxerrois, plus alcoolis® et charg® en sucre naturel, qui donne la puissance. Il est dôun jaune plus dor®, est un 

peu plus mou et dégage parfois une légère amertume. 

Au Domaine Schlumberger, ils sont combinés dans une proportion de 80/20 %, pour un meilleur équilibre du vin. 

Leur maturit® est ®quivalente, quelques fois plus pr®coce pour lôAuxerrois. Vin ¨ lôaise dans nôimporte quelle 

situation o½ lôutilisation dôun vin blanc sôimpose, il sôadapte aux mets les plus simples comme les plus 

sophistiqués. Egalement un très bon rapport qualité prix. 

 



  

 

Le Muscat  

Jaune pâle aux reflets légèrement dorés, donne un vin sec, au fruité très marqué, avec une impression de 

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

raisin frais.  

 

Cépage délicat, très sensible à 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 très bien les asperges. 

 

 

 



 

  

 

Le Riesling  

Vert aux reflets jaunes pâles, est avec le Gewurztraminer le plus connu, considéré comme le cépage « roi » 

dôAlsace. Il donne un vin blanc sec, fier et viril, rac®, au fruit® d®licat et au bouquet dôune grande finesse.  

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

incomparable sur les poissons et les crustac®s, certaines viandes blanches, sôutilise aussi bien au quotidien 

quôavec des mets tr¯s raffin®s.  



  

 

Le Pinot Gris  

Raisin plus fonc®, dôun rose fan®, est comme le Pinot Blanc caract®ris® par sa grande souplesse. Nettement 

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

Personne ne sait sôil a ®t® ou non import® de Hongrie, mais il nôa rien ¨ voir avec les Tokays de Hongrie.  

Lôappellation Tokay nôest plus autoris®e en France, mais le nom compos® : Tokay-Pinot Gris reste toléré 

jusquôen 2007. Côest ®galement un vin dont la demande ne cesse de cro´tre. Son utilisation est extr°mement 

polyvalente ; ses goûts de terre, sous-bois, fum®, gras, le font sôaccorder ¨ merveille avec terrines, 

champignons, crème, viandes blanches, pâte feuilletée, gibiers, poissons en sauce et de multiples autres 

combinaisons. (Foie gras bien entendu). 

 

 



  

 

Le Gewurztraminer  

Raisin gris, ¨ la peau plus ®paisse, est le c®page in®galable en Alsace. Contrairement aux autres, que lôon 

retrouve à travers le monde, avec de tr¯s belles r®ussites, il nôy a vraiment que dans notre r®gion quôil donne des 

vins dôune aussi 

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

Autrefois, on distinguait le Traminer du Gewurztraminer. Cô®tait seulement après la vinification, en tant que vin 

fini, quôon s®parait, dôune part les Gewurztraminer, vins les plus aromatiques et ®pic®s, et dôautre part les 

Traminer, moins caract®ristiques et moins typiques de lôappellation. Cette double appellation a ®t® encore 

tolérée entre 1970 et 1980, pour devenir uniquement Gewurztraminer vers 1978/1979 (500 constituants 

aromatiques alors que dans un parfum on en compte une centaine). 

Il donne des vins cors®s, bien charpent®s, tr¯s aromatiques, au bouquet puissant, et dôune grande élégance. Lui 

aussi, comme le Muscat, ne supporte pas la demi-mesure, le côté « pâteux ». Ses plus grandes réussites se 

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

 

 



 

 

Le Pinot Noir  

Raisin bleu foncé, donne le seul vin ç rouge è dôAlsace. D®licieusement fruit®, il est tr¯s appr®ci® pour son 

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

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

 

 

 



 

 

LES GRANDS CRUS 

 


