Vitis vinifera sylvestris, la vigne sauvage, est présente en Gaule méridionale depuis le Paléolithique inférieur
et c'est avec le réchauffement du climat qu'elle remontera la vallée du Rhone jusqu'au piémont des Alpes du
nord et ensuite en Allemagne.
A la fin du VIéme siecle av. J.C. la vigne est cultivée et I'on a trouvé dans plusieurs sites (notamment sur les
rives du lac d'Annecy) de I'dge du fer des pépins de raisins issus de vignes domestiques.
- s 7 4L Des études récentes ont démontré que si l'art viticole a été importé de

3 UEES A Gréce, les cépages étaient bien autochtones. Le premier cépage repéré
semble étre la Vitis Allobrogica. Plutarque, Pline I'Ancien, Columelle et
Celse en firent la description dés 1'an 18 de notre ére.
Les Allobroges étaient une peuplade d'origine celte installée du Lac
mtE | Léman a Grenoble, et de la Savoie au Sud de Vienne (38), vers 500 avant
J.-C.
il ) A Selon Columelle, les Romains trouvérent de la vigne en pays allobroge a

S G L leur arrivée en 120 avant J.-C., mais I'on peut penser que s'ils ne furent
..t/ 4 pas les premiers promoteurs de la culture de la vigne a des fins viticoles,
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leur territoire (traits-tillés).
En 92 la concurrence des vignobles transalpins conduisit I'empereur romain Domitien & prescrire l'arrachage
de la moitié des vignes hors d'Italie et a interdire toute nouvelle plantation de vigne dans la région.
Heureusement son successeur Probus (232-282 apres J-C) abolit ce décret.
Au VIeéme siecle Abbon confirme dans son testament en faveur de I'abbaye de Novalaise la présence de
vignes en Savoie.
Avant 'an Mil des actes de cession font état de vignes monastiques dans la région, et la carte des vignobles
se calque sur celle des prieurés et des abbayes de Savoie. Ainsi au XIéme siécle, le prieuré du Bourget recoit
parmi d'autres donations quelques parcelles de vigne.
Aux XlIéme et XIIIéme siécles, toujours sous l'impulsion d'établissements religieux, la vigne est cultivée de
I'avant pays jusque dans les vallées retirées (on la cultivera a plus de 1000 métres d'altitude en Maurienne
jusqu'a la fin du XIXeme siécle). A cette époque la vigne est cultivée de trois fagons différentes : en taille
basse et plantée en foule, c'est a dire sans alignement, en hutin (hautin) sur souches élevées, ou en pergola.
La Savoie n'exportait que trés peu de ses vins au Moyen-Age, outre la Suisse et la cour Pontificale d'Avignon
le plus gros client restait le clergé et les évéques, et notamment ceux de Grenoble.
Si la production est principalement composée de vins médiocres a faible degré alcoolique, certains vignobles
déja renommés de la rive sud du Léman, de Seyssel, de Chautagne, de la montagne du Chat, de la cluse de
Chambéry et de la combe de Savoie fournissent des vins de qualité réservés a la noblesse et au clergé.
Dés le XIIIeéme siccle l'activité agricole des monasteres est relayée par 'intérét croissant des nobles et des
bourgeois pour les vignobles.
L'Etat savoyard légifére des le XVIeme siecle pour tenter d'enrayer le fléau de la surproduction et pour
protéger les vins de qualité.
En 1556 le Duc Emmanuel-Philibert (qui vient de transférer sa capitale de Chambéry a Turin) fixe des
limites a la progression de la surface viticole en décidant qu'elle ne devait pas représenter plus d'un tiers de la
surface agricole. En 1559 il crée une premiere réglementation des vendanges et en 1567 I'Etat ducal léve un
premier impot sur le vin, certaines villes ne tarderont pas a en faire de méme.


http://pagesperso-orange.fr/mercury73/vds/1024cepages.html#vitis

Dans la nuit du 24 au 25 novembre 1248 le Mont Granier (1933 métres) situé au croisement de la vallée du
Grésivaudan, de la combe de Savoie et de la cluse de Chambéry s'effondre partiellement, miné par des
pluies. Ce formidable glissement forme une langue de couches marneuses, de pierraille et de blocs de rochers
mélés qui ravage la vallée sur une superficie de 12 km?, détruisant la petite ville de St André siege du décanat
de Savoie, une quinzaine de hameaux et tuant au passage pres de 5000 personnes.

L'avalanche s'arrétera au pied du village de Myans que 1'on dédiera a la Vierge. On ne retrouvera que de
maigres vestiges des habitations. Au XVIIIeme siécle les Chambériens entreprendront de faire pousser de la
vigne sur les éboulis du Granier. C'est sur ce site que 'on éléve aujourd'hui les plus célebres crus de Savoie
que sont Abymes et Apremont. Le dernier effondrement notable a eu lieu en 1953.

Du XVIléeme au XIXéme siecle le vignoble savoyard ne cesse de s'agrandir et le commerce de prospérer. On
constate au XVIlIéme siécle une évolution notable des techniques de culture de la vigne qui n'avaient pas
changé depuis le Haut Moyen Age. Ainsi les hautains qui produisaient des vins médiocres commencent a
disparaitre au profit de la culture en taille basse, les vignes sont ordonnées en lignes et ne sont plus plantées
de variétés différentes, cépages blancs et rouges confondus.

Le souffle de la Révolution Frangaise touche la Savoie délaissée au fil des ans par ses souverains Piémontais.
Le 29 novembre 1792 la Savoie devient le 84éme département frangais sous le nom de département du
Mont-Blanc, elle restera frangaise jusqu'en 1815. La noblesse et I'Eglise sont dépossédés de leurs biens, la
bourgeoisie locale se rend alors propriétaire des vignes et ce n'est qu'apres 1830 que se morcellent les grands
domaines viticoles au profit de petits propriétaires paysans.

Il ne semble pas que le rattachement définitif de la Savoie a la France en 1860 ait eu des incidences
importantes sur la production viticole.

Dans la deuxieme moiti¢ du XIXeéme siecle l'installation du chemin de fer dans les vallées modifie
singuliérement les habitudes de consommation en favorisant notamment I'importation de vins du Midi.

La situation empire lorsque 1'oidium, le phylloxera (1876-1893), puis le mildiou et le black-rot frappent le
vignoble savoyard : en quelques années, ces fléaux successifs menacent l'existence méme de la viticulture
européenne. Le terroir savoyard est durement frappé et manque de disparaitre. Plus rien ne sera jamais
comme avant.

La reconstitution du vignoble, quasi compléte dés 1892, s'accompagne de profondes transformations : la
culture en treilles simples devient définitivement majoritaire au détriment des hautains. Cette période voit
aussi la fin de 1' "aristocratie viticole".

Cependant la crise va durer jusqu'en 1905, elle sera suivie de la mévente de 1922, du gel et de la grande crise
économique de 1929.

L'entre-deux guerres confirme cette déchéance, on n'exploite plus qu'un vignoble réduit de moitié.

En 1937 les vignerons de Seyssel font une demande de classement en Appellation d'Origine Contrdlée, celle-
ci aboutit en 1942.

L'apres-guerre marque le début d'une renaissance du vignoble savoyard : les méthodes de culture et de
vinification se modernisent, les rendements s'élévent et la qualité s'améliore. Commence alors une nouvelle
transformation due a 'organisation de la profession et a l'essor du tourisme hivernal.

En 1948 le vignoble de Crépy est class¢ a son tour en A.O.C. Le label Vin de Qualité Supérieure est attribué
aux vins de Savoie en 1954, enfin ils obtiennent ' A.O.C en 1973.

Evolution de la production totale de vin en Savoie
Aujourd'hui, le déclin des petites exploitations inférieures a 1 ha s'accélére, alors que les unités de plus de 5
ha sont en pleine expansion.
Si la production totale de vin est en augmentation depuis 1980, le nombre de viticulteurs déclarants décroit
au rythme de 4 2 5 % par an et est actuellement inférieur a 4000.
La moiti¢ des vignes a plus de 20 ans, 26 % a moins de 10 ans et 41 % plus de 30 ans.
Les vins de Savoie sont produits dans les départements de Haute-Savoie (7%), de Savoie (82%), et aux
marches des départements de 1'Ain (4%) et de 1'Isére (7%). Les vins blancs constituent plus des 2/3 de la
production annuelle.



Les 22 crus proviennent de 9 régions principales :

La rive sud du Léman, pays du Chasselas, produit les crus de Crépy, Marignan, Marin et Ripaille.

La cote d'Arve, patrie du Gringet donne le cru d'Ayze.

La vallée des Usses, ou régne I'Altesse, a pour cru le Frangy.

La rive droite du Rhone dont les vignes de Molette et d'Altesse produisent le Seyssel.

La Chautagne, ou le Gamay fait merveille a son propre cru de Chautagne.

Le val du Bourget n'a plus de cru local mais il donne divers "vins de Savoie" rouges et blancs et un "vin de
Pays d'Allobrogie".

La montagne du Chat réputée pour sa Roussette et ses crus de Marestel et de Monthoux, ainsi que les crus de
Jongieux.

La cluse de Chambéry est surtout le fief de la Jacquére pour les célébres crus d'Abymes, d'Apremont, de
Chignin et Saint-Jeoire-Prieuré. La Roussette subsiste encore & Monterminod et enfin la Roussanne donne le
célebre Chignin-Bergeron.

La combe de Savoie terre réputée de pépinicres viticoles ou la Mondeuse s'épanouit dans les crus Arbin et
Saint-Jean-de-la-Porte, auxquels s'ajoutent les crus de Cruet, Montmélian.

Répartition par cépages en % (1988) Appellation régionale " Vin de Savoie " :
Vins rouges ou rosés :

Gamay, Mondeuse, Pinot noir et pour le département

504 = ]
15 de la Savoie : Persan, Cabernet franc, Cabernet
sauvignon.
407 - Vins blancs :
357 Aligoté , Altesse, Jacquere , Chardonna, Roussette
307 a d'Ayze , Chasselas.
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s fﬁ . | @ Appellation "Vin de Savoie" suivie d'un nom de cru
0 L (vins tranquilles) Abymes, Apremont, Chautagne,

Chignin, Cruet, Jongieux, Montmélian, Saint-Jean-de-
la-Porte, Saint-Jeoire-Prieuré : méme encépagement que les vins de Savoie.
La Mondeuse est employée exclusivement pour le cru Arbin.
Pour le Chignin-Bergeron : Roussanne exclusivement.
Pour les crus Marignan, Ripaille, Marin : Chasselas exclusivement.

Appellation "Vin de Savoie" (vins mousseux ou pétillants) :
En vin blanc ou en vin rosé¢, I'ensemble des cépages blancs de l'appellation " Vin de Savoie " sont autorisés
ainsi que le Gamay, le Pinot noir, la Mondeuse, et pour le département de la Haute-Savoie la Molette .

Appellation "Vin de Savoie" suivie du nom de cru Ayze (vins b iiasisonn ; San'!,ﬁ o JF" Asees
mousseux ou pétillants et vins tranquilles) : VI N s D E s AV 0' E
Sont utilisés le Gringet, I'Altesse et la Roussette d'Ayze. ..mals exigez bien les mentions

La proportion de I_(oussett,e d'Ayze dans 'encépagement de chaque . :m;‘#:“:l‘ Py
exploitation ne doit pas dépasser 30 %. . Vini délimité de qualité supérieure

Pour avoir droit a la dénomination "Vin de pays d'Allobrogie", les

vins doivent provenir des cépages suivants a l'exclusion de tous autres :

Dans le département de la Savoie les cépages principaux : Aligoté, Altesse, Gamay, Jacquere, Mondeuse,
Pinot gris, Pinot noir, Velteliner rouge précoce, Chardonnay, Persan, Roussanne, Cabernet franc, Cabernet
sauvignon, Merlot et Mondeuse blanche. Cépages secondaires: Gamay teinturier de Bouze, Gamay teinturier
de Chaudenay, ces cépages ne pouvant représenter plus de 30 % de l'encépagement des parcelles produisant
ces vins.

En Haute-Savoie : cépages principaux : Aligoté, Altesse, Gamay, Jacquére, Mondeuse, Pinot gris, Pinot noir,
Velteliner rouge précoce, Chardonnay, Chasselas, Gringet, Roussette d'Ayze, Molette et Mondeuse blanche.
Cépages secondaires : Gamay teinturier de Bouze, Gamay teinturier de Chaudenay, ces cépages ne pouvant
représenter plus de 30 % de l'encépagement des parcelles produisant ces vins.
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Montueux
Mondeuse
"Mi-fut de chéne"
Producteur: Philippe Viallet 73190 Apremont
MONDEUSE Montueux Tradition 2007
AOC: Mondeuse de Savoie
Encépagement: Mondeuse \,
Robe: Rouge cerise profond. Vin di Sawis
Aromes: Fraise, fralboise violette G2
Saveur: Léger rond belle - Monuens 4
Accompagnement:  Boeuf Fromages Gibier N
Température: 12°a 14°
MONDEUSE CUVEE MARCEL ALEXIS 2005
AOC: Mondeuse de Savoie
Encépagement: Mondeuse
Robe: Rouge cerise profond.
Ardmes: Frais jeunes fruits rouges épices douces minéraux.
Saveur: Léger rond belle fraicheur tanins doux en finale.

Accompagnement: Boeuf Fromages Gibier a plumes Gibier a poils
Température:  12°4 14°




Chienin Berperon
Ler Bopillettes” 07

AOC:  Chignin Bergeron

Encépagement: Rousanne

Robe: Reflet vert

Ardmes: Aubépines, noisette, apricot
Saveur: Rodne et puissante.
Accompagnement: Poissons de riviéres et lacs,

Température:  10°a 12°

Rowssene de AOC: Rousette de Savoie
Savole
“Proprietmire ™

Encépagement: Rousette

Robe: Reflet de vert.

Ardmes: Fruits exotiques, fleurs sauvages, miel d'accacia.
Saveur: Léger rond belle fraicheur tanins doux en finale.

Accompagnement: Truite, filet de perche, tartiflette
Température: 9 a 10°
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