
Viticulture Une marque collective pour un crémant d’élite  

La première cuvée sur le marché 

 

Le crémant d’excellence signé « Emotion Brut» en dégustation pour son lancement PHOTO DNA Julien Kauffmann 

Le syndicat des producteurs de crémant d’Alsace sort sa 
marque collective. « Émotion Brut, l’Excellence du Crémant 
d’Alsace » signe le top des effervescents alsaciens. 
 

La première cuvée de ce crémant haut de gamme a été lancée jeudi, lors d’une dégustation informelle à la Maison 
des Vins. Le produit, un crémant blanc, a été imaginé par le syndicat des producteurs et son président Jacques 
Cattin, pour conforter l’image et la notoriété de l’effervescent régional. Son élaboration obéit à un cahier des charges 
de production et d’élaboration draconienne. Elle prévoit notamment une durée d’élevage de 24 mois minimum. 
Dénommé « Emotion Brut, l’Excellence du Crémant d’Alsace », une marque déposée, le breuvage pétillant est 
proposé dans une bouteille au design spécifique, plus élancée au ton vert brun, rappelant la flûte d’Alsace, dont elle a 
la taille. L’étiquetage du flacon fait l’objet d’une charte, déclinée à travers une signature et un logo spécialement créés 
pour ce nouveau bébé. 

Le premier millésime, issu de la vendange 2009, sort pour le réveillon. La cuvée, en édition limitée de 240 000 
bouteilles, a mobilisé une quarantaine de viticulteurs. Une goutte d’eau dans l’océan des bulles alsaciennes, puisque 
ce crémant labellisé ne représente que 0,7 % des ventes de l’appellation : 33 millions de cols au total, dont 20 % 
écoulés à l’export. Il débarque sur un marché en pleine ébullition, dynamisé par les fêtes de fin d’année. Le crémant a 
enregistré une progression de ses ventes de 6,4 % sur les neuf premiers mois de l’année, et du même ordre sur un 
an. 

Pour la dernière vendange, la locomotive des vins d’Alsace (25 % du volume des ventes de l’ensemble des vins 
d’Alsace) a fait le plein avec une production de 270 000 hl. Ce crémant d’élite « Émotion Brut… », est disponible 
depuis jeudi. Prix conseillé : 12 € TTC 

par I.N., publié le 19/12/2012 à 05:00 

 


