
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	  
	  
	  
	  

«	  Un	  seul	  rêve,	  dépasser	  les	  limites	  du	  cépage	  en	  travaillant	  le	  raisin	  par	  des	  vinifications	  innovantes	  :	  
Macération,	  vieillissement	  en	  amphore,	  tirage	  sans	  filtration,	  sans	  soufre	  ajouté.»	  

	  
Mathieu	  DEISS	  

	  
	  

Le	  Vignoble	  du	  Rêveur	  	  
BENNWIHR	  France	  	  	  
E-‐mail	  :	  contact@vignoble-‐reveur.fr	  
Tél	  :	  03	  89	  73	  63	  37	  	  	  	  	  
	  	  www.vignoble-‐reveur.fr	  	  	  
	   @vignobledureveur	  	  
	  	   @vignobledureuveur	  
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	   Vigneron	  :	  	   Emmanuelle	  Milan	  et	  Mathieu	  Deiss	  
Appellation	  :	  	   ALSACE	  	  
Hectare	  :	  	   7	  ha	  
Type	  de	  sol	  :	  	   Sols	  d'alluvions	  quaternaires	  
Rendement	  :	  	   40	  HL	  /	  ha	  	  
Production	  :	  	   40	  000	  Btls	  
Certification	  :	  	   Biologique	  et	  Biodynamique	  	  	  

	  

Macération	   courte	   de	   dix	   jours,	   pas	   de	  
filtration,	  pas	  de	  soufre	  ajouté	  

Macération	  de	  six	  mois	  en	  amphore.	  	  
Pas	  de	  filtration,	  pas	  de	  soufre	  ajouté	  

SIX	  CUVÉES,	  SIX	  ÉMOTIONS,	  UN	  PROJET...	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	   	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  ...	  PORTANT	  UNE	  INCROYABLE	  ÉNERGIE	  
CRÉATRICE	  

Pressurage	  direct,	  fermentation	  avec	  des	  levures	  naturelles	  
	  du	  vignoble,	  élevage	  pendant	  un	  an	  en	  foudre	  sur	  lies	  fines	  


