


Cher membre du Club les Domaines,

Je suis ravi d’avoir l’opportunité de vous présenter nos vins par l’intermédiaire du Club les Domaines.

Notre domaine, fondé en 1684, se trouve à Gols, sur la rive est du lac de Neusiedl à 60 km au sud-est de Vienne 
et à proximité de la frontière hongroise. Ma vision de la viticulture, qui consiste à élever des vins de la façon  
la plus authentique possible, m’a conduit à me convertir à la biodynamie en 2006. La biodynamie a pour but de 
cultiver les bons cépages sur les bons terroirs, d’intervenir le moins possible et de renoncer au collage: autant 
d’aspects qui me tiennent à cœur. C’est pourquoi nos vins rouges sont soumis à une fermentation spontanée. Et il 
va de soi que nous réalisons les vendanges à la main et que nous sélectionnons les raisins avec soin.

Notre région est baignée par un climat pannonique qui se caractérise par des étés secs et chauds et des hivers 
rigoureux. A l’époque des vendanges, la chaleur du jour et la fraîcheur de la nuit jouent un rôle clé pour les fruits 
et la lente maturité des raisins. Ce climat, qui convient parfaitement aux cépages rouges Blaufränkisch, Zweigelt  
et St Laurent, forme la base de nos vins.

Notre Zweigelt pousse dans les landes, dans du tchernoziom caillouteux, ce qui lui confère fruité et élégance. 
Prisé pour ses beaux arômes de cerise et son tanin juteux, le vin mûrit 10 mois dans des fûts de 3000 litres.

Le Pannobile, quant à lui, est une cuvée issue à 65% de Blaufränkisch, à 25% de Zweigelt et à 10% de St Laurent, 
produite exclusivement à partir des raisins de nos meilleurs terroirs. Le vin passe environ 20 mois dans de petits 
fûts en bois, dont le pourcentage de bois neuf est limité à 10%. Le Pannobile, commercialisé en septembre 2 ans 
après les vendanges, est un vin de garde que vous pourrez conserver au moins 10 ans. L’alliance de nos cépages 
locaux offre à cette cuvée rondeur et saveurs épicées.

L’Ungerberg, une douce colline exposée au sud-sud-est, est notre meilleure parcelle et est réservée à la culture 
du Blaufränkisch. L’inclinaison du terrain permet aux sols de se réchauffer et ainsi de garantir un mûrissement 
parfait du Blaufränkisch. Les sols glaiseux stockent l’eau, tandis que le calcaire apporte fruité et fraîcheur au vin 
et la couche de fer du sous-sol lui confère de délicates notes minérales. L’Ungerberg mûrit pendant une vingtaine 
de mois dans de petits fûts en chêne. Là encore, nous avons limité le pourcentage de bois neuf à 10%, puisque  
les peaux des baies donnent des tanins parfaits. Je serai ravi de pouvoir vous accueillir sur notre domaine et de 
vous faire découvrir nos vins et notre philosophie.

Paul Achs 


