
La carte d’Anne Humbrecht (La Table du
Gourmet, Riquewihr) : « Se libérer du cépage et
classer les vins en fonction de la nature des
sols »
par Franck Pinay-Rabaroust | Oct 14, 2022 | À BOIRE

Cinquante ans de vie, trente dans les métiers de la sommellerie et de la vigne, et une carte
résolument engagée. Non seulement par la qualité de la sélection mais aussi et surtout par le
choix de classer les références des vins alsaciens non pas par cépages mais en fonction de la
nature du sol. Anne Humbrecht, sommelière de La Table des Gourmets (Riquewihr, Haut-Rhin)
propose une carte qui permet de comprendre réellement le vin et de le choisir avec justesse. 

___

Cela tombe tellement sous le bon sens que l’on se demande pourquoi tous les sommeliers de France et
de Navarre n’appliquent pas cette même logique. Certes, l’Alsace se prête plutôt bien à ce choix, très
bien même, mais nul doute que la logique pourrait s’étendre sans difficultés. « Cela fait longtemps que
je voulais me libérer du classement par cépage. Il est un moyen mais nullement une finalité pour
comprendre le vin. Alors que la géologie, elle, nous dit tout » assure Anne Humbrecht. Pourtant, ce
n’est que récemment qu’elle propose cette classification résolument novatrice. Pourquoi ?  « C’est
grâce au confinement qui nous a laissés du temps pour se poser, se renseigner, comprendre et mettre
en application sur la carte du restaurant ce principe d’ordonnancement. » Sa fine connaissance des
terroirs alsaciens s’est doublé de longs séjours à la bibliothèque du Comité interprofessionnel des vins
d’Alsace (CIVA) à Colmar. « Ce sont les vignerons qui m’ont dit d’y aller pour compléter mes
connaissances. J’y ai découvert une richesse géologique folle. » Elle en profite pour lire et relire
l’ouvrage de Jacky Rigaud sur la dégustation géo-sensorielle, où l’on parle de toucher de bouche,
d’épaisseur, d’onctuosité… « Du coup, j’ai refondu toute la carte » sourit-elle. 

Pour moi, il y a un lien direct, sanguin, entre le vin et la terre.

Priorité à la géologie, le cépage devient secondaire. « La carte démarre avec les terroirs les plus
cristallins, les plus verticaux, jusqu’aux terroirs sédimentaires, les plus horizontaux, charnus et épais.
Cela permet de rendre le vin plus compréhensible pour le buveur, sans avoir besoin de sortir des mots
compliqués. Quand je parle d’un vin cristallin, on comprend facilement qu’il va vite descendre dans
l’oesophage, avec une belle acidité ; quand je parle d’onctuosité ou de crémeux, il est facile de saisir
qu’il y a plus de matière, qu’il sera moins rafraichissant. Pour moi, il y a un lien direct, sanguin, entre le
vin et la terre. Ainsi, une table peut prendre deux vins blancs pendant son repas ; elle prendra le
premier plutôt en début de carte, le second en milieu ou en fin de carte ; tout devient plus lisible,
d’autant plus quand on propose quelque 800 références. » 

Classification des grandes familles de sols en trois types et esthétiques de vins pour
l’Alsace selon Anne Humbrecht

1 | Terroir Cristallin Vertical Salin Rafraichissant
Grès
Granite
Schiste 
2 |Terroir Volcanique Explosif Eruptif
Volcanique
3 | Terroir Sédimentaire Horizontal Charnu Epais
Calcaire
Calcaro Gréseux
Marno Gréseux
Marno Calcaro Gréseux
Marno Calcaire
Argilo Marneux

À la question de savoir si elle a fait des émules, Anne Humbrecht ne sait pas trop, « mais je reçois en
revanche beaucoup de félicitations et de remerciements de nos clients » s’amuse-t-elle. De la richesse
des vins alsaciens – 51 grands crus -, de la diversité des terroirs par opposition à la simplicité des
appellations – seulement trois : Alsace, Alsace Grand Cru et Crémant d’Alsace -, Anne Humbrecht a
développé une classification remarquablement performante qui fait parler le vin avant même de l’avoir
goûté. Une réussite totale, d’autant plus que l’accord mets et vins mis en place est probablement l’un
des plus réussis de France. 

___
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