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Grands vins de terroirs, vins rares, biodynamie

Domaine BARMES-BUECHER, pinot noir Grand Cru
"HENGST" 2022

75cl Rouge Alsace AOC pinot noir grand cru Hengst Grand cru
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La note by Christian Walter 95/100

Situé a 5 km au sud-ouest de Colmar, le domaine Barmés-Buecher est conduit en biodynamie depuis
1998. Le domaine compte 7 terroirs, dont 3 Grands Crus. Il s'étend sur prés de 17 hectares de vignes, sur
des lieux-dits et des Grands Crus. Le domaine Barmes-Buecher privilégie la vinification par gravité, les
levures indigenes et suit le calendrier lunaire aussi a la cave. Les fermentations s'effectuent sur lies et
sont particulierement longues puisqu'elles peuvent aller jusqu’a 18 mois.

Maxime Barmes, épaulé au domaine par sa mére Geneviéve et sa sceur Sophie, confirme et poursuit le
travail mis en place depuis prés de trente ans pour maintenir la qualité des vins au plus haut niveau. Un
travail rigoureux a la vigne, en biodynamie, et un bon suivi en cave font de ce domaine I'un des plus
sérieux de la région. De nouveaux espaces d'accueil ont vu le jour en 2022. Les derniers millésimes sont
exemplaires : quel que soit le cépage, les vins ont gagné en précision et les grands crus relévent du cercle
restreint des grands vins, avec une tenue exceptionnelle a I'air, capables de se bonifier sur plusieurs
jours. Dans un style franc et spontané, les vins du domaine sont d'une qualité formidable.

Le domaine Barmes-Buecher est noté 3*/4 a la RVF (I'excellence du vignoble francais, les meilleurs
terroirs exploités par les plus grands vignerons). Le domaine est conduit en biodynamie depuis 1998. Le
domaine compte 7 terroirs, dont 3 Grands Crus. Il s'étend sur pres de 17 hectares de vignes, sur des
lieux-dits et des Grands Crus. Walter-Wine.com est heureux de partager avec vous cette tres belle
sélection.

Barmes-Buecher (Alsace)
Le vin

Les vieilles vignes de pinot noir d'une soixantaine d'années sont plantées sur le grand cru Hengst., sol
marno-calcaire, exposé plein Sud. Grand terroir au caractére affirmé, il détient tout le potentiel pour
apporter aux vieilles vignes un charisme exceptionnel. Ce pinot noir de grande structure est un vin de
garde par excellence.

Nez de cassis dans le rouge Vieilles Vignes, encore immature, mais parfaitement équilibré et juste dans



sa trame tannique élancée. Sa fraicheur enfouie, son moelleux de texture et sa persistance signent un
rouge alsacien majeur. (RVF, millésime 2019, noté 95/100)

Issu de vignes agées de 50 ans plantées sur le Hengst, ce vin se présente tout en naturel d'expression et
intensité de saveurs. Tres persistant, concentré mais aérien, il a parfaitement intégré son élevage : une
référence majeure du pinot noir alsacien. (RVF, millésime 2018, noté 94/100)

La presse spécialisée en parle

Situé a 5 km au sud-ouest de Colmar, le domaine Barmés-Buecher est conduit en biodynamie depuis
1998. Le domaine compte 7 terroirs, dont 3 Grands Crus. Il s'étend sur prés de 17 hectares de vignes, sur
des lieux-dits et des Grands Crus. Le domaine Barmeés-Buecher privilégie la vinification par gravité, les
levures indigénes et suit le calendrier lunaire aussi a la cave. Les fermentations s'effectuent sur lies et
sont particulierement longues puisqu’elles peuvent aller jusqu’a 18 mois.

Maxime Barmes, épaulé au domaine par sa mére Geneviéve et sa sceur Sophie, confirme et poursuit le
travail mis en place depuis prés de trente ans pour maintenir la qualité des vins au plus haut niveau. Un
travail rigoureux a la vigne, en biodynamie, et un bon suivi en cave font de ce domaine I'un des plus
sérieux de la région. De nouveaux espaces d'accueil ont vu le jour en 2022. Les derniers millésimes sont
exemplaires : quel que soit le cépage, les vins ont gagné en précision et les grands crus relévent du cercle
restreint des grands vins, avec une tenue exceptionnelle a I'air, capables de se bonifier sur plusieurs
jours. Dans un style franc et spontané, les vins du domaine sont d'une qualité formidable.

Les vins : carrrure, fraicheur et bulle trés fine dans l'irréprochable crémant, plein de caractéere et délicieux
dans ses saveurs de petits fruits blanc et rouge. Nez de verveine et de rose dans Mue, superbe vin de
macération élancé a la chair moelleuse mais séche, tres floral et savoureux, au caractére naturellement
élégant. Le pinot blanc Sand est une superbe réussite, vin sans fard qui déborde d'éclat frais et se
prolonge avec une trame fine et treés sapide. Granitique et froid, le riesling du Clos Sand se montre
tracant, ciselé et cristallin, avec une chair en apesanteur. Epaulé, dynamique, le riesling Rosenberg
présente plus de maturité et de richesse aromatique, et Hengst déborde d'une mache saline et
désaltérante, qui allége sa matiére imposante et prolonge d'amers stimulants sa finale. Plus épicé,
Steingrubler se montre fuselé et trés vibrant, et évoque les écorces d'agrumes. Profil droit et ferme, riche
en extrait sec dans le trés épuré pinot gris Rosenberg. La vigueur du terroir du Steingrubler profile le
gewurztraminer et tempére son exubérance aromatique : sa vivacité acidulée et ses saveurs de raisin et
de coing frais dessinent une bouche tendre mais tonique, qui explose en finale en un souffle frais.
Beaucoup de fraicheur dans le pinot noir, a la texture affinée et plein de vitalité, dont les saveurs
acidulées et croquantes s'appuient sur de fins tanins poudrés. (RVF, I'excellence du vignoble francais,
noté 3*/4)

Caracteristiques

e note RVF : 95/100

» Cépage : 100% pinot noir

» Classification : Grand cru

 Terroir : Sol marno calcaire de lI'oligocene, exposition Sud, pente moyenne a forte
« Vignoble : Age moyen des vignes 54 années, densité plantation 5500 pieds/ha.

« Viticulture : Biologique & biodynamie (certifiée)

« Vinification : Egrappé a 100 %, tri précis sur pieds et sur table. Macération et fermentation
pendant 22 jours en levures indigenes. Elevage en barriques sur lies totales pendant 16 mois.

e Millésime : 2022



e Période de consommation : a boire entre 2024 et 2034
e Alcool : 13,5% vol / Sucres résiduels 0,5g/1 / Acidité totale 5,55g/I
e Service:16a 18°C
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