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LES TARIFS

ALESACIUS

pture de stock
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DOMAINE HARJANE gl>,» BY HAROON RAHIMI

ALESACIUS |

MILLESIME 2023

Icool : 13%
Appellation: Vin de France : 75c¢l
Cépage : Pinot Noir - Quantité disponible : 250/888

ka

Prix : 19€ HT (pro) - 31€ TTC (particulier)
& i = T

Assemblage de 70 % de Pinot noir, 15% de Muscat d’Alsace et 15 % de Pinot blanc.

Culture de type : Bio & Biodynamie, vin Nature.

1/3 de PN est macéré pendant 2 semaines, 2/3 de PN est macéré pendant 1 semaine,

en grappe entiére et la 3/3 de PN est macéré pendant une semaine en étant

égrappée. Muscat et PB sont pressés directement.

L'élevage s'opéere sur la lie dans une jarre en Céramique pendant 11 mois.

’ . - . N M i

L
DEGUSTATION : .
A Robe : Rubis profond .
[\ Nez:Eloral cerisas mdfes, framboise EE 5 G SR
<> Bouche : Pureté de fruits rouges avec des tanins soyeux : %

et une pointe de fraicheur a la fin. Rondeur de calcaire et

longueur de granite. o

"~ (;ONSEILS DE DEGUSTATION : ALESACIUS
A servir entre 16 et 18°§. Ouvrir 1h avant.

Accords mets et vin § un bon mariage avec du caviar
osciétre, mais tout Pussi appréciable pour I'apéritif
accompagné d’un riengjuste des discussions... ,
Sinon optez pour ungfilet de beoeuf ou un chariot de
fromages.

wsslotentiel de garde

HAROON RANINE

BB




DOMAINE HARJANE gl>,» BY HAROON RAHIMI

Rupture de stock

en llcool 1 12%
ance : 75cl
té disponible : 0/280

Région : Alsace
Appellation : Vin de France

Cépages : 50 % Pinot Blanc &
50 % Muscat d’Alsace

t notre propre vin.
ient des concerts dans le Pa
eine, il y avait toujours du vin

Les grands artistd
royaume. Et dans

s des pays voisins don
3 L} S
‘verre en cristal de notre

Les p
Cultu
Pressu

rcelles sop

DEGUSTATION :

A Robe:dorée, reflets ver J
/V\ Nez : iodé, anisé, fleurs Rlanches, noisette.
<> Bouche : douceur d’une Brioche de chez Ferber

o N Ik i,. R ; ?
« patissiere » et gourmandise des fruits a chair blanche,
accompagnée d’un petitfcoté miellé.

"~ ?ONSEILS DE DEGUSTATION :
A servir entre 14 et 17°C4Ouvrir 1h avant.

Accords mets et vin : Tirés appréciable en apéritif ainsi
qu’avec une entrée a base de légumes douces ou avec
une raie d’eau douce a oi‘nte. Potenel de garde : 25 ans
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ILLESIME

Prix : 16€ HT (pro) - 27€ TTC (particulier)
i - -
7 jours de m?ération pelliculaire de S
Les parcelles sont situées & 180 m d’
limoneux calcaire & Obermorschwihr.
Culture de type : Biodynamie, vin Nature
Les grappes sont récoltées a la main just
L’¢élevage s’ ere sur lies flnes dans des
TR .

P e g e

aner et Auxerrois.
itude, exposées nord-est sur des sols de

a maturité.
ts en chéne de 20‘9 pendant 1an.

DEGUSTATION : 7

Robe : tuilée. Y
Nez : fruits rougeg rais, fleur d’acacia et notes ¢

peau de la péche, .iliette, marc de prune.
Bouche : de la fingsse, I’attaque est franche et dél
construite autour d’une belle fraicheur.

S

o=

D

ﬁ CONSEILS DE DEGUSTATION :
A servir entre 14 et 16°C. Ouvrir 1h avant.
) Accords mets et vin : Idéal en apéritif, en entrée avec d
foie gras d’oie givjé et rapé en neige ou avec une cwsm
raffinée comme dy homard bleu.
Potentiel de gardg: 20 ans.

FE R TR R R e W R e




DOMAINE HARJANE gl>,» BY HAROON RAHIMI
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Région :I,Als:';\ce
Appellation: Vin de France -C 3
Cépager‘:“'Cerises et Riesling : Qus sponible : 150/900

i A% 1cool : 12,5%
& 75ci

Prix : 14€45 HT (pro) - 24€ TTC (particulier)

Les ,'parcel?es sont situées a 1501,
calcaires, a Obermorschwihr. L ;
Culture de type : Biodynamie, vin Nature

Les grappes d isin et les cerises sont récoltées a la ma

Macération des cerises sauvages : 3 % pendant 6 jours c le riesling et 97 % dans
une Qvevri enterrée. b

L'élevag sling s'op_%ga_, entre 2020-2

DEGUSTATION: ., /
Robe : grenat. ;
Nez : floral, torréfact
Bouche : grande fralc
avec les fructoses.

rLet saké japonais, grenat. '
eur et une acidité équilibrée

CONSEILS DE DEGUSTATION :
A servir entre 14 et 168C. :
Accords mets et vinj: Appréciable en apéritif, t
mariage avec un Qabuli Palaw (cuisine afghane) i
pates aux truffes de chez Libertino (Paris),
accompaghement avec un fromage a la truffe
comté ainsi qu’avec 4n dessert & base de chocolat
Ferni (patisserie afghane). ':




DOMAINE HARJANE gl>,s BY HAROON RAHIMI

Rupture de stock

RY i

MILLESIME 2022

urten alcool : 12%
ce: 75cl
it&disponible : 0/280

Région : Alsace

Appellation 1Vin de France
Cépage : 70 % Sylvaner, 20 %
Pinot Auxerrois & 10 % PN

O

Prix : 18€ HT (pro) - 25€ TTC (particulier) .
¥ i - '

Les parcelles sont situées a 180m d’altitude, exposées nord-est sur des sols de
limoneux calcaire a Obermorschwihr.
Culture de type : Biodynamie, vin Nature.
Les grappes sont récoltées a la main juste a maturité.
Macération pelliculaire pendant 7 jours séparément.
L’élevage s’opere sous voile sur lies fines dans des flts en chéne de 2019 pendant 1 an.

o y L

-

[

DEGUSTATION: ',
A Robe:légérement arﬁEée.

[\ Nez : café éthiopien ¥oygréfié ou whisky écossais tourbe
de 15 ans. Les deux domnent...

<> Bouche : explosive, troquante et quelques notes de
caramel avec la fleur blanche.

W W W W W W

CONSEILS DE DEGUSTATION :
A servir entre 14 et 16°C. Ouvrir 1h avant.
Accords mets et vin }: Idéal comme un digestif ou un
chocolat noir devant la cheminée avec un livre sur une
peau de mouton.
Potentiel de garde : 20 ans

el L L T
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DOMAINE HARJANE gl BY HAROON RAHIMI

C’est en 2016 que j’ai quitté I’Afghanistan pour
venir me réfugier en France.

Aprés avoir obtenu mon BTSA (Viticulture-
(Enologie) en 2022, j’ai décidé de m’installer en
tant que vigneron en Alsace.

J’ai fondé mon propre domaine « Harjane » en
2023 a Niedermorschwihr en Alsace.

En 2024, j’ai accru la surface de mes vignes qui
s’éleve aujourd’hui a 1,50 ha.

Les raisins des différentes parcelles sont vinifiés
séparément ou assemblés dans des jarres en gré
ou terre cuite. Chaque année, dans le travail de
vinification, je suis dans I’improvisation
rigoureuse car chaque vendange est particuliére.

La biodynamie et le maintien d’un sol vivant :
c’est la 1ere chose dont je fais attention.

A la vigne, je travaille uniquement a la main ou
avec un cheval de trait.

Je fais des traitements avec des macérations de
tisanes et je fais des préparat avec de la bouse
de corne « 500, biodynamie » et de la silice de
corne « 501 » pour protéger les sols et les
feuilles.

Japplique le calendrier biodynamique a toutes
les étapes de mon travail, méme dans la cave.

Dans le chai, tout est fait a la main, avec un
pressoir manuel. Pas de filtration, pas de soufre
(ca dépend des cuvées), que des levures
indigénes et le transfert des vins s’opére par
gravite.

Maintenant je laisse la parole aux vins...
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DOMAINE HARJANE gl>, BY HAROON RAHIMI

BON
DE COMMANDE

I
NOM PRIX NOMBRE DE BOUTEILLES
Alesacius 19€ HT (pro)
31€ TTC (particulier)

Reine d’Afghanistan

Zoroastrian 16€ HT (pro)
27€ TTC (particulier)

Ceriselin 14€45 HT (pro)
9 24€ TTC (particulier)

Mauhry

Les frais de port sont a la charge des clients.

Remplir ci-dessous :
Adresse :
Téléphone:

Mail :
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Sculptez votre cave avee mes vins. Quand vous ne savez pas quelle bouteille prendre, choisissez-moi.
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