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Theme :Le vignoble de la Savoie.

Finalité : Situation géographique et historique du vignoble,
Les différents cépages et les vinifications,
Les différentes appellations et les accords metsest

1° Situation géographigue : B

Le vignoble s’étend sur quatre départements : i@iBala haute Savoie, I'Ain et I'sére. ll peu [~ Do
étre divisé en quatre zones : le vignoble du Baabiis, 'avant Pays de Savoie, la combe 5 = (
Savoie et Cluse de Chambéry. v & .

mLeclimat: 3 Li%
En dépit de son caractére montagneux, la Savogepte un climat étonnamment tempér I\ . 1
sa dominante continentale étant modulée par desfartfluences océaniques. Mais c'e g 't
surtout le contraste des situations, trouvant sagine dans les différences d'altitude, qi T 4
apparait le plus marquant. Les précipitations, adent avec l'altitude, atteignent u g <
niveau relativement élevé en Savoie (1 200 mm pgy @ais sont réparties de fagon Superficie
homogéne (environ 150 jours) sur les différentssna@ I'année. Du fait de l'installation du 2500 Ha
vignoble sur des sols souvent pentus et générateiem drainés, limportance des apports Production

d'eau n'est pas génante. Par contre, leur régufanbrise le développement des maladi 140 000 hi/an

pas g , au pp

Rendement de B
cryptogamiques, peut engendrer la coulure au modets floraison et prédispose aux gels en em%g HﬁHaase moyen

de printemps, quand la neige stationne encore selattude, ou aux chutes de gréle estivales.dleur moyenne des
températures se situe autour de 10°C, soit a peirtkessus du seuil de 9,5° C qui constitue ladigd@néralement admise
pour la culture de la vigne. La proximité de céitréte accroit le risque de gel. Les gelées d'hsant relativement rares
car les cépages régionaux peuvent résister a dgstatures de l'ordre de -15°C et la neige comssnuvent une
protection. Par contre, les gelées de printempsos fréquentes et le seul moyen de lutte passivsiste a éliminer la
vigne des zones de fond de vallée ou les risqueaslie® plus grands. Avec une moyenne de 1 874 feufehambéry,
I'ensoleillement savoyard accuse un déficit de plesl 000 heures par rapport au vignoble méditéeranMais les
versants occupés par la vigne bénéficient d'un rapgpwergétique supérieur du fait de leur expositibe plus, ces
caractéristiques conduisent le raisin a maturités V& fin du mois de septembre, alors que les g=mmthaleurs sont
passées. Du fait de son enclavement entre de graasksifs, la Savoie est peu ventée. Le régime elets wombine un
flux dominant d'ouest (doux et humide) et un vamindrd (froid et sec), redouté au printemps. Itemplique avec les
brises qui, sous l'effet du soleil, remontent ldimBair plus chaud et parfois humide des valléeduisant des risques
d'orage) et, inversement, raménent le soir I'dioidi en altitude. Les conditions climatiques nesaires a la culture de la
vigne sont donc globalement satisfaites en SavBependant, la marge de sécurité vis a vis des aintes
d'ensoleillement et de températures demeure étrbituffit, par exemple, d'un printemps froid ainfide ou d'un
automne moins clément qu'a l'accoutumée pour pdui vin déséquilibré ou méme réduire a néantdeall du
vigneron".

m Le terroir :

Un sol argilo calcaire accompagné de granits vedastéboulis du Mont Granier, favorise les cépddascs (Apremont,
Chignin...); Exposés au sud (Chignin, Montmélignces parcelles se composent d'un encépagememtuges également
(pinot noir, gamay et mondeuse voyant ses solopfamh sur Fréterive et Saint Jean de la Porte).l&ubords du Rhéne
(Seyssel...) ou en Haute Savoie (Crépy, Ripaids) argiles, limons, moraines et marnes glacieresrisent d'autres cépages
tels que la roussette, le chasselas.

2° Historique du vignoble :

m Venu d'Orient, la vigne se développe dans la mgieec la colonisation romaine. Les habitants, eupfe Allobroge, ont
réussi a adapter une variété de vigne au climat ffes Alpes. lls sont aussi les premiers a coesédeur vin en tonneaux, une
invention gauloise, alors que les romains utilisales amphores. Le vin d’Allobrogie connait alarsgrand succés a Rome.
Les Allobroges, utilisaient le vin comme monnaiéctiange pour commercer avec les habitants dessheaitées et ils en
tiraient "une affaire d'honneur national". Seloru@eelle les Romains trouverent de la vigne en pdlgbroge a leur arrivée en
120 avant J.-C., mais l'on peut penser que s'ilfurent pas les premiers promoteurs de la culterdadvigne a des fins
viticoles, ils lI'encouragérent grandement en fazori notamment les échanges par dela les AlpeS2HBa concurrence des
vignobles transalpins conduisit I'empereur romaimien a interdire toute nouvelle plantation dgnég dans la région.

m Avant I'an Mille des actes de cession font étavigaes monastiques dans la région, et la cartesigesbles se calque sur
celle des prieurés et des abbayes de Savoie. AUX d213™ siécles, toujours sous l'impulsion d'établissemegligieux, la
vigne est cultivée de I'avant pays jusque dansdiées retirées (on la cultivera a plus de 100@esél altitude en Maurienne



jusqu'a la fin du 1% siécle). A cette époque la vigne est cultivéerdis fagcons différentes : en taille basse et paetéfoule,
c'est a dire sans alignement, en hutin (hautinssuches élevées, ou en pergola. La Savoie n'expgue trés peu de ses vins
au Moyen-Age, outre la Suisse et la cour PonticBAvignon le plus gros client restait le clergées évéques, et notamment
ceux de Grenoble. Si la production est principal#nsemposée de vins médiocres a faible degré afgaglcertains vignobles
déja renommés de la rive sud du Léman, de Seylséthautagne, de la montagne du Chat, de la ciShdmbéry et de la
combe de Savoie fournissent des vins de qualigrrés a la noblesse et au clergé. Dés Té‘emecle l'activité agricole des
monastéres est relayée par I'intérét croissanholeles et des bourgeois pour les vignobles. Ldsas de Savoie rapportent
que dés le 4*° siécle, certains vins de la région sont iderstifi@r le nom du secteur dont ils proviennent. tt'E&oyard
|égifére des le 136“93|ecle pour tenter d'enrayer le fléau de la sayrtion et pour protéger les vins de qualité. Ep6le Duc
Emmanuel-Philibert (qui vient de transférer sa tzdpide Chambéry a Turin) fixe des limites a lagpession de la surface
viticole en décidant qu'elle ne devait pas reprseplus d'un tiers de la surface agricole. En 1B59ée une premiéere
réglementation des vendanges et en 1567 I'Etatl tew@ un premier impoét sur le vin, certaines dlige tarderont pas a en
faire de méme.

m Dans la nuit du 24 au 25 novembre 1248 le Montn{gra(1933 metres) situé &
croisement de la vallée du Grésivaudan, de la codeh&avoie et de la cluse
Chambéry s'effondre partiellement, miné par desepluCe formidable glissemef®
forme une langue de couches marneuses, de piereaitle blocs de rochers mélés
ravage la vallée sur une superficie de 12, ldétruisant la petite ville de St André si€,
du décanat de Savoie, une quinzaine de hameawaset &u passage pres de 5
personnes. L'avalanche s'arrétera au pied du eiltly Myans que l'on dédiera a
Vierge. On ne retrouvera que de maigres vestigeshdbitations. Au I8* siécle les|
Chambériens entreprendront de faire pousser dgre gur les éboulis du Granier. Sy
C'est sur ce site que l'on éléve aujourd’hui les miélebres crus de Savoie que sont Abymes et /qrmerhe dernler
effondrement notable a eu lieu en 1953.

m Du 17™au 19™siécle le vignoble savoyard ne cesse de s'agranlircommerce de prospérer. On constate HIf gigcle
une évolution notable des techniques de culturtadégne qui n'avaient pas changé depuis le HaweaWdAge. Ainsi les
hautains qui produisaient des vins médiocres cornerr disparaitre au profit de la culture enddilhsse, les vignes sont
ordonnées en lignes et ne sont plus plantées détésadifférentes, cépages blancs et rouges com$orice souffle de la
Révolution Francgaise touche la Savoie délaissé@é des ans par ses souverains Piémontais. Le 28mlore 1792 la Savoie
devient le 84éme département francais sous le rmmégartement du Mont-Blanc, elle restera frangaisgu'en 1815. La
noblesse et I'Eglise sont dépossédées de leurs, Bamourgeoisie locale se rend alors propriétd@s vignes et ce n'est
gu'aprés 1830 que se morcellent les grands domeitises au profit de petits propriétaires paysdhne semble pas que le
rattachement définitif de la Savoie a la Franc&&80 ait eu des incidences importantes sur la ptamuviticole.

m Dans la deuxiéme moitié du {8 siécle l'installation du chemin de fer dans le¢ea modifie singulierement les habitudes
de consommation en favorisant notamment l'impamatie vins du Midi. La situation empire lorsquédiom, le phylloxéra
(1876-1893), puis le mildiou et le black-rot frappé& vignoble savoyard : en quelques années,|&€agxf successifs menacent
I'existence méme de la viticulture européenne.eltmir savoyard est durement frappé et manque spauiitre. Plus rien ne
sera jamais comme avant. Elles provoquent la digpamdes cépages les moins intéressants poumlelés petites zones
d’exploitation de faible valeur économique ou aorditions climatiques rudes sont abandonnées.

m En 1937 les vignerons de Seyssel font une demdaddassement en Appellation d'Origine Controlé&eei aboutit en
1942. L'aprés-guerre marque le début d'une remaiesdu vignoble savoyard : les méthodes de culttide vinification se
modernisent, les rendements s'élévent et la quedibééliore. Commence alors une nouvelle transfiiomdue a l'organisation
de la profession et a I'essor du tourisme hiveal1948 le vignoble de Crépy est classé a soneiodx.O.C. Le label Vin de
Qualité Supérieure est attribué aux vins de Sagnid954, enfin ils obtiennent I' A.O.C en 1973.Mie de Savoie ne c’est
vraiment connaitre qu’'avec le développement duidme et des sports d’hivers. Pour la petite histdirest a noter que les
vignobles d’Apremont et d’Abymes sont établis sareffondrement qui fit plusieurs milliers de moets 1248. Aujourd'hui le
vignoble savoyard ne fait pas exception dans lesggg viticole francais : comme partout le chardgrp@usse les vieux
cépages moins fruités et moins flatteurs vers taes@omme partout le goQt boisé est a la mogmet contribuer a cacher les
imperfections de certains produits, et comme paides vignerons méritants et soucieux de qualgéstent en sacrifiant un
peu aux tendances pour mieux préserver d'autregbam tel cépage "historique”. En 1931, le dockaul Ramain notait dans
son livre "Les Grands Vins de France"Patis ne connait pas les vins de Savoid semble que cette situation n'a pas
beaucoup évolué depuis, puisque les vins de Saewie surtout percus comme un vin d’hivers qui irmerveille sur une
spécialité fromagere et sans plus.

3° Les différents cépages :

Bien que la région ait été Italienne jusqu’en 18@0yiticulture s’inspire plus de la Suisse. Lessviblancs I'emportent
largement sur les rouges. Le cépage le plus présefavoie est bien sur un cépage blanc : La Jezqué



Répartition des cépages

Gamay-\

Mondeus

Autre

Jacquere
Roussa

Chassel
Altesse

3°1° Les cépages noirs :

La Mondeuse :La Mondeuse qui couvre 12 % de la surface viticfali¢ la renommée des vignobles d88s
Savoie, du Bugey et de I'Ain. Avant le Phylloxéoa, la rencontrait aussi dans I'lsére, le Jura,ni¥o
C'est un cépage dont les caractéristiques sonprtogbes de la Syrah. Il doit de préférence étiié ourt '
pour limiter sa vigueur. Sa vinification est traaliinelle, les cépages sont vinifiés séparémerdevins g

Mondeuse. La Mondeuse donne un vin rouge solidpitet, tannique, apte au vieillissement,
étonnamment fruitdl est porté par deux crus Arbin et St-Jean-dedee? '

Le Gamay : Cépage récent en Savoie et pourtant il constitisord@is la plus importan ] -
production de rouge (15 % des surfaces et 260 Hifatrest en Chautagne qu'il trouve g&
meilleure expression. Il donne des vins friandséd parfumés qui s'apprécient sur le fruit dgm
leurs jeunesses. b

un succes pour certains producteurs novateurs @rise de Chambéry.

m Quelques viticulteurs utilisent le Persan maislemier a pratiguement disparu quoiqu’il soit reiu
goQt du jour. Le Persan est un cépage vigourewappgs serrées et donne des vins tanniques, ty,
aptes au vieillissement. On le retrouve dans laligode Savoie, en Tarentaise et en Maurienne.

3°2° Les cépages blancs :

La Jacquére : C’est le cépage savoyard par excellence, puisgudgllvre un peu plus de la moi
du vignoble blanc de Savoie soit 1 000 hectareslédOnomme également Plant des Abymes.F*
Jacquére est un cépage assez productif et de vigumerenne. Il se développe bien dans les terrg
graveleux et calcaires comme on en trouve dangteble du Bugey. La couleur des grains mége 5= S
d'étre soulignée car elle varie du vert clair aingad'or, devenant rosée a parfaite maturité. iLres [ v
issus de la Jacquére sont vifs (acides mais avefraitheur agréable), pales, légers a l'estomsat ’g} ‘;‘t“,.g
point qu'on leurs confere des qualités diurétigeesnt un godt typique de pierre a fusil. Il eshlole it
noter que les vins qu’il produit peuvent varierrditersant a l'autre. ‘ B
L’Altesse : Elle représente 10% du vignoble mais les supesfisiaccroissent. On peut la trouver sous le nom de
Roussette (sans cru précis) et Roussette avecrardaccrus qui s'y rattache (exemple Roussette MomthRoussette
Marestel, Monthoux, Monterminod en Savoie et Fragiggeyssel pour la Haute-Savoie). L'Altesse pedéédborer des
vins complexes, floraux et fruités combinant aoia fichesse et fraicheur. Elles peuvent se galdsieurs années.
Le Chasselas il constitue 5% du vignoble de Savoie et occupguasi-totalité du secteur o
Lac Léman (crus Crépy, Marignan, Marin et Ripaille¢s vins sont dotés d'arébmes de beu
frais, de pain grillé, et de fruits secs.

Le Chardonnay : Il a été introduit au début des années 1960 mnforcer les aromes de la Jacquére
qui n'est pas vraiment évident. Sa maturité prédecend vulnérable aux gelées de printemps. Le B
étant fougueux, le viticulteur soucieux de qualitéle sa production par une taille sévére et urte fo



densité de plantation. Relativement facile a v@mjfil faut un cumul de bévues pour en tirer unmigdiocre. En climat
chaud, I'exces de maturité l'incline a la mollesggre la lourdeur, sa peau bien pigmentée, dommsevihs a couleur
dorée. Il aime & faire conforter sa charpente patlevage en barrique.

m On trouve également la Molette, cépage avec urte &xidité, particulierement adaptée au vin effecent. C'est la

version savoyarde du Savagnin.

La Roussette, autre cépage blanc savoyard, don@ona la teinte rougeatre de son raisin. Sa Sétésaux gels et a la

pourriture entraine de faibles rendements et utterewifficile. Mais vous le connaissez déja puisgon autre nom est

I'Altesse.

Le gringet : moins de 1 % en surfaces, il prodaifieimeux mousseux d’Ayze dans la vallée de I'Arve.

m L'implantation des cépages par rapport aux tesroir

Secteurs Crus Expositions Nature des terrains Cépage
dominant
La rive sud dul Crépy Ouest Moraines argileuses a blocaux. Chasselas
Léman Marignan Ouest Moraines argileuses a blocaux. Chasselas
Marin Ouest Graviers et sables. Chasselas
Ripaille Ouest Sables et graviers. Chasselas
La cbte d’Arve Ayze Sud Cailloutis et éboulis. @yt
La vallée des Usses|  Frangy Sud a Sud-est Moraaiksuteuses et molasse sableuse. Altesse
Les rives du Rhéne Seyssel Est a sud-est Moragjile ase Altesse
La Chautagne Chautagne Ouest Moraine et grés smples. Gamay
La montagne du Jongieux Ouest Moraines et marnes. Gamay
Chat Marestel Ouest Marno Calcaire. Altesse
Monthoux Sud-Ouest Eboulis et moraine. Altesse
La cluse de| Abymes Est Eboulis et moraine. Jacqueére
Chambéry Apremont Est Eboulis et moraine. Jacquére
Chignin Sud a Sud-Ouest | Eboulis calcaires et marno calcaires. Jacquere
Chignin Bergeron Sud Eboulis calcaires. Roussanne
Monterminod Sud Marno calcaire et moraine. Altesse
Saint Jeoire Prieuré Sud-Ouest Moraine et marno calcaire. Jacquére
La combe de Savoig  Arbin Sud-est Eboulis et moraine. Mondeuse
Cruet Sud-est Eboulis calcaires. Jacquere
Montmélian Sud Eboulis calcaires. Jacqueére
Saint Jean de la Port Est Eboulis. Mondeuse

4° Les vinifications :

m Les méthodes appliquées sont plus ou moins éleboten effet certains chais sont trés rustiqued'aettres sont plus
modernes. En régles générales les vins de Sawoiédmwire jeunes. Donc les viticulteurs vont ©iefer de mettre en ceuvre
des techniques de vinifications pour extraire uximam d’aromes et de fraicheur et de les présamwdrouteilles.

5° Les différentes appellations :

Mousseux

50 00—

Rouges
24%

Blancs
66%

Chronologiquement, il faut distinguer

m 2 A.O.C. de vignobles : Seyssel (décret du 1lidéir942), limité a 3 communes : Seyssel (74), Sayst Corbonod
(01) et Crépy (décret du 29 avril 1948) qui intéeégalement 3 communes : Ballaison, DouvainejrL6ig).

m L’Appellation d’Origine Contrdlée régionale : Ve Savoie (décret du 4 septembre 1973 et du 2IL #8D), qui
délimite un vignoble AOC intégrant 28 communes deds, 20 de Haute-Savoie, 2 de 'Ain et 1 de fése



Appellations Situation Cépages Observations
géographique
Roussette de savoie. | Prés de Yenne Altesse ou Roussette. Cépage peuwctifothais I'un des vins préférés des
| ] savoyards.
Roussette de Savoie &t Ne craint pas le vieillissement.
lle nom du cru. | Les vignes, en I'absence de terre arable sonttdiremt
plantées dans la roche au marteau piqueur.
Les crus de la roussette sont : Frangy, MarestehtMux
et Monterminod.
Crépy Rives sud du léman. Chasselas. L'un des plus amaemes plus réputés. |l appartenait
| | aux moines de Filly dés le 9% siécle qui en avait fait un
vin perlant par leur procédé de vinification suref lieg
de levures. C'est désormais un vin léger et digoéti 3
consommer jeune.
Seyssel Sur les deux rives duRoussette. A.O.C. depuis 1942.
| l| Rhéne, a cheval entfe
Seyssel mousseux. |lI'Ain et la haute Molette, chasselas et| Elaboré selon la méthode traditionnelle, oblig&taians
| || savoie. 10% minimum de l'aire de production.
roussette.
m Vin de Savoie et nom du cru :
Appellations Situation Cépages Observations
géographique
Vin de Savoie Savoie, Blanc : Jacquere, Les vins peuvent étre issus de plusieurs cépag€ds sa
Vin de Savoie et le Haute Savoie, Altesse, Roussette, |indication contraire.
nom d’un cru. Isére, Chardonnay.
Ain. Rouge : Gamay,
Mondeuse, Pinot noir
Nom de cru
Ripaille Nord de la haute Savojdlanc : Chasselas. Culture mécanisée, avec des vendanges traditiosnelle
| | | proche du lac Léman. Production : 200 000 bouteilles. Vin blanc sec dale,
marqué par une robe jaune clair.
Marignan Nord de la haute Savoj@lanc : Chasselas. Production trés limitée. Vin perlant, parfumé esagnt.
I | proche du lac Léman. | Rouge : Gamay, Pinot
noir.
Marin Nord de la haute Savojd8lanc : Chasselas. C'est le plus récent des crus, il ressemble beaucnup
| | proche du lac Léman. Ripaille. Vin blanc sec, perlant, léger, trées frag$ a
consommer jeune.
Ayze Bonneville. Gringet et Roussette | Vin perlant, voir effervescent. Destiné a étre kmung,
| | Marsanne possibilité de la garder de 2 a 3 ans.
Jongieux Entre le Rhdéne et le lgdMondeuse et Gamay. Sans doute parmi les meilleims wouges de Savoie.
du Bourget. Vignoble récent créé en 1988
Chautagne Au nord du lac dyGamay, Pinot noir, Surtout connu pour ces vins rouges. C’est un vinsgquiévele
Bourget. Mondeuse et Jacqueére.| frais et désaltérant.
Apremont Au pied du Mont Blanc : Jacqueére,
| | | Granier. Sud de Chardonnay et
Chambéry Mondeuse.
Abymes Au pied du Mont Tire son nom de la catastrophe naturelle. La vigsteplantée
| || Granier. Sud de sur les éboulis rocheux qui ont détruit le villade Saint
Chambéry André en 1248.
Saint Jeoire Prieuré Vallée de I'lsére au sud
| || de Chambéry.
Chignin Sud de Chambéry. Blanc : Jacquer@hignin possede un autre cru, uniquement en blarhignin
| | Altesse, RoussetteBergeron. Bergeron étant le nom donné ici a la Ronssdra
Chardonnay, Roussanngproduction est faible car c’est un cépage trésiciapx mais il
Rouge : Gamay, donne des vins trés aromatiques et complexes. Lgn@hest
Mondeuse, Pinot noir. |a consommer jeune alors que le Chignin Bergeron enérit
d'étre conservé quelgues années.
Arbin Rive droite de [I'lsér¢ Mondeuse, Jacquére, | Plutdt réputé pour son vin rouge.
I NN | dans «la combe dehardonnay, Gamay.
Montbélian Savoie »
[ |
Cruet
[ |
Saint jean de la Porte Appellation qui n'existe que sur le papier. Le wiroduit est
[ s vendu sous I'appellation Vin de Savoie.




Proportion des différents crus de Savoie
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6° Les accords mets et vins :

m |l va de soi que les vins savoyards iront a mdeseur toutes les spécialités culinaires des piySavoie
notamment les spécialités fromageres.

m Les vins blancs issus de Chasselas sont frastdggouvent perlants. lls ont des aromes d’aubépihsont
servis sur les poissons de lacs et de torrentsir@ritruites, lavarets, omble...) et bien entendssasur les
fromages locaux.

m Les vins blancs issus du cépage Jacquere donneénddsais.
m Les vins blancs issus du cépage Roussette dormeine

secs et souples. Il est bon de la laisser viiltir peu, elle < -5 %43 1 f
prendra un joli bouquet d’amandes et de noix. pkeit se | 5&%—9— 3
servir & l'apéritif, sur les poissons en sauce est Viandes o ﬁvﬂﬁi’g‘,ﬁff’ . - <
blanches.

m Les vins rouges sont dans I'ensemble assez |éferaut |
mieux les boire jeunes pour les vins issus de gastalyest |
possible de les laisser un peu vieillir pour lessvissus de °
Mondeuse. lIs seront tres bien sur des charcutdesviandes
blanches, les volailles et bien sur les fromages. =
m Les vins effervescents iront trés bien a I'apiéoiti au dessert |
voir tout au long du repas.

m Les conseils de service : ’,
Les vins blancs doivent étre servis entre 8 et,020 & 12° C |
pour le Chignin Bergeron.

Les vins rouges doivent étre servis entre 13 elC15°

7° Compléments :

m C’est le vignoble le plus haut de France : 850r@satlans le Faucigny (cépage gamay).

m Le vin de pays des collines Rhodaniennes engkxbeihs de Savoie.

m |l existe aussi deux vins de Pays de zone : le dénPays d'Allobrogie (les Allobroges étaient ldour
gauloise qui faisait le vin dans cette région ampe de Jules César) et le vin de Pays des Coteaux d
Grésivaudan (nord de l'lsere). Ces deux vins sdabogés en blanc, rouge et rosé bien que 95 % de
I’Allobrogie soit produit en blanc.



