
Région : Alsace 

Cépage : Auxerrois 

Sol :  Marno-calcaire 

Couleur : Blanc 

Vinification : Vendange manuelle - Elevage sur lies fines 6 mois 

Prix : 8 € 

Domaine de l’Ecole  
  Auxerrois Authentique - 2018 

Robe jaune pâle, brillante, 
limpide avec des reflets argentés. 

 

 
 
 

Nez ouvert, avec des notes 
de fruit jaune, de fleurs blanches 

et d’épices. 
 

 

 

Bouche ample, gras et gouleyante. 

Accord mets et vin : 

Apéritif  - Cuisine épicée 

Ailes de raies aux câpres - Munster 

Idée de recette 
 

Cary de crevettes  (4 personnes) 
 

- 800 gr de crevettes 
- 4 gousses d’ail 
- 3 tomates bien mûres - huile 
- 2 pincées de curcuma - piment (selon les 
goûts) 
- 1 morceau de gingembre 
- 1 branche de thym  - sel 
 

Décortiquez les crevettes. 
Emincez les échalotes, pilez l’ail et le gingembre 
avec le sel, hachez finement les tomates.  
Chauffez à feu vif  la marmite et versez-y les cre-
vettes et retirez-les lorsqu’elles sont rouges. 
Puis, mettez l’huile et faites revenir les échalotes. 
Ajoutez le mélange ail gingembre et sel, puis les 
tomates et 2 pincées de curcuma. 
Couvrez 5min. à feu très doux pour obtenir une 
sauce. Lorsque les épices sont fondues, versez 
les crevettes et un peu d’eau qui couvre juste 
l’ensemble et une branche de thym. 
Laissez réduire à feu vif, mais en laissant tout de 
même une sauce. Rajoutez le piment pour ceux 
qui aiment et servir avec du riz.   

  Bonne dégustation !  
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Lycée viticole                         

de Rouffach 

Durée de garde :  5 ans 

En conversio
n AB 

Température de dégustation :  10° C 

Or Concours de Colmar 


