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□ Superficie : 2 500 Ha. 
□ Département : Savoie, Haute Savoie, Ain et l'Isère. 
□ Climat :  En dépit de son caractère montagneux, la Savoie présente un climat étonnamment tempéré, 
sa dominante continentale étant modulée par de fortes influences océaniques. Mais c'est surtout le 
contraste des situations, trouvant son origine dans les différences d'altitude, qui apparaît le plus 
marquant. Son ensoleillement est très profitable sur les pentes bien exposées. 
□ Production : 140 000 Hl. 
□ Rendement de base moyen : 56 Hl/Ha 
□ Origine et historique de la vigne : On cultivait déjà la vigne au pays des Allobroges avant même l'arrivée des romains. La 
viticulture savoyarde fut l'affaire des moines. Aux 17 et 18ème siècle, le vignoble connaît un développement considérable et 
produit surtout en abondance un vin pour les travailleurs, aigrelet et faiblement alcoolisé. A partir de 1830, les grands domaines 
sont morcelés au bénéfice des paysans, puis en 1893 c'est la crise du phylloxéra. Depuis 1950, le vignoble a connu une 
profonde mutation au profit d'une réelle qualité. On commence même à parler de crus. 

Principaux cépages blancs Principaux cépages rouges 
 

Chasselas Altesse  Jacquère  

    

 

Mondeuse Gamay  Pinot Noir 

    
□ Terroir : Un sol argilo calcaire accompagné de granits venant des éboulis du Mont Granier, favorise les cépages blancs 
(Apremont, Chignin...); Exposés au sud (Chignin, Montmélian,...) ces parcelles se composent d'un encépagement de rouges 
également (pinot noir, gamay et mondeuse voyant ses sols d'adoption sur Fréterive et Saint Jean de la Porte). Sur les bords du 
Rhône (Seyssel...) ou en Haute Savoie (Crêpy, Ripaille), les argiles, limons, moraines et marnes glacières favorisent d'autres 
cépages tels que la roussette, le chasselas. 
■ Les Principales appellations à retenir :  
 

Appellations Cépages Observations 
Roussette de savoie. 

  
Altesse ou 
Roussette. 

Peut être compléter avec le nom d'un 
cru : Frangy, Marestel, Monthoux et 
Monterminod. 

Crépy 
  

Chasselas. L’un des plus anciens et des plus 
réputés.  

Seyssel  
  

Roussette.  A.O.C. depuis 1942. 
 

Seyssel mousseux. 
  

Molette, 
chasselas et 
10% minimum 
de roussette. 

Elaboré selon la méthode 
traditionnelle, obligatoire dans l’aire 
de production. 

 

Appellations Observations 
Vin de Savoie 
Vin de Savoie et le 
nom d’un cru. 

   

Les vins peuvent être issus de plusieurs cépages sauf 
indication contraire. 

■ L'appellation peut être suivi du nom d'un cru : Ripaille, Marin, 
Marignan, Ayze, Frangy, Chautagne, Marestel, Monthoux, Jongieux, 
Monterminod, Saint Jean Jeoire Prieuré, Chignin, Chignin Bergeron, 
Apremont, Abymes, Montmélian, Arbin, Cruet et Saint Jean de la 
Porte. 

■ Conseil de service : Il va de soi que les vins savoyards iront à merveille sur toutes les spécialités culinaires des pays de 
Savoie notamment les spécialités fromagères. Les vins blancs doivent être servis entre 8 et 10° C, 10 à 12° C pour le Chignin 
Bergeron. Les vins rouges doivent être servis entre 13 et 15° C. 
■ C’est le vignoble le plus haut de France : 850 mètres dans le Faucigny (cépage gamay). 
■ Le vin de pays des collines Rhodaniennes englobe les vins de Savoie. 
■ Il existe aussi deux vins de Pays de zone : le Vin de Pays d’Allobrogie (les Allobroges étaient la tribu gauloise qui faisait le 
vin dans cette région au temps de Jules César) et le vin de Pays des Coteaux du Grésivaudan (nord de l’Isère). Ces deux vins 
sont élaborés en blanc, rouge et rosé bien que 95 % de l’Allobrogie soit produit en blanc. 
■ Les vins du Bugey : Cette région coincé entre la Savoie et le Jura produit des vins tranquilles ou effervescents sur 500 
Ha. On compte deux A.O.C. : A.O.C. Bugey et l'A.O.C. Roussette du Bugey. On trouve également un vin effervescent le 
cerdon que l'on peut trouver sous l'appellation A.O.C. Bugey mousseux ou pétillant de Cerdon. 


