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Nous sommes ici sur la commune de Roxheimer, dans la partie Nord de la
Nahe, plus près du Rhin. Dans cette petite vallée, les Dönnhoff exploitent
des vignes d’une quarantaine d’années sur le terroir de Höllenpfad,
littéralement « chemin de l’enfer » ! Les anciens faisaient-ils référence à
l’enfer de travailler la vigne sur ces coteaux extrêmement escarpés et
pentus, souvent à plus de 50% ? A moins qu’il ne s’agisse d’une allusion à
la couleur rougeoyante de ces sols de grès rouges au soleil
couchant, évoquant à certains les flammes de l’enfer ?...

La vigne bénéficie d’une exposition plein Sud et d’un climat un peu plus
chaud et précoce que du côté d’Oberhauser, donnant au vin une
dimension sensuelle et texturée. Mais la plante, enracinée très en
profondeur dans les grès, sait trouver ici l’humidité suffisante pour éviter
tout blocage de maturité, ou, à l’inverse, tout excès de concentration.

Pour Cornelius Dönnhoff, Hollenpfad constitue finalement le terroir idéal
pour élaborer de grands rieslings secs, combinant fruité charnu, fraîcheur
herbacée et minéralité pierreuse. Ce splendide millésime 2019 dépasse
toutes nos attentes : charmeur et expressif, intensément minéral en
bouche et pénétrant, il place décidément la barre très haut !

Dès le premier nez, on perçoit un équilibre et une dualité parfaitement
soulignés entre, d’un côté, une fraîcheur végétale typique évoquant les
petites fleurs blanches et les herbes fines, la menthe sauvage, le cerfeuil,
la coriandre ou le thym citron, et, de l’autre, une minéralité puissante,
fumée, sur le silex frotté. Une touche d’amande, une autre d’agrumes (on
pense à l’orange sanguine et au pomelo), ainsi qu’une évocation franche
de fruits blancs bien mûrs (poire en tête) complètent un bouquet
charmeur et expressif.

En entame de bouche, le vin caresse et ondoie, doté d'une matière dense,
mais soyeuse, porteuse de la volupté des fruits blancs compotés. Encore
une fois, peu à peu, c’est bien cette fraîcheur tonifiante qui revient au
premier plan, avec des saveurs d’herbes fraîches, d’écorce d’orange, de
quinquina, complétées d’une touche épicée évoquant poivre blanc et
gingembre. Plus on déguste, plus on se dit que la maturité du fruit était
décidément parfaite ! La longueur est impressionnante : sans crier gare,
cet irrésistible Roxheimer Hollenpfad semble pénétrer tous vos sens…

Sensuel, floral et intensément minéral, il vous régalera sur des poissons
de lac ou de rivière : on pense à un sandre au beurre blanc ou un omble-
chevalier rôti, avec câpres, jus de citron et une purée mousseuse. Ou bien
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des gambas au lait de coco, citronnelle et galanga.

C’est très beau aujourd’hui, sur l’éclat prodigieux et la richesse du fruit
soutenue par cette belle acidité, mais nul doute que ce sera toujours aussi
séduisant, et certainement plus vertical, dans une dizaine d’années !
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Dégustation
 et accords

Robe : Jaune pâle, brillante

Nez : Frais et puissant : fleurs blanches,
menthe sauvage, cerfeuil, coriandre ou

thym citron, minéralité puissante, fumée,
évoquant le silex frotté. Amande, orange
sanguine, pomelo, fruits blancs bien mûrs

(poire en tête)

Bouche : Dense mais soyeuse, porteuse
de la volupté des fruits blancs compotés.
Puis la fraîcheur revient au 1er plan, sur
les herbes fraîches, l’écorce d’orange, le
quinquina, poivre blanc et gingembre.

Très longue

Accords mets-vins : Sandre au beurre
blanc ou omble-chevalier rôti, avec
câpres, jus de citron et une purée

mousseuse , mais aussi des gambas au
lait de coco, citronnelle et galanga.

 

 

Conseils
de service

À consommer :
Dès aujourd'hui et jusqu'en 2030

Température de service : 11 à 12°

Ouverture : Aération d'une heure ou
rapide carafage

 

 

Caractéristiques
techniques

  Appellation : Nahe Qmp

Millésime : 2019

Type : Vin blanc tranquille sec

Cépage : Riesling

Culture : Biologique
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