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SAVOIE
I. Situation géographique

Le vignoble se situe dans les Alpes du Sud et à la frontière Italienne. Il s’étend entre 2 coteaux. 

II. Départements et chef lieu

Le vignoble s’étend sur 4 départements :


*73 Savoie



Albertville


*74 Haute Savoie


Chambéry


*68 Isère



Grenoble


*01 Ain





III. Climat et sol

Le climat est continental. Hiver tempéré dans la vallée et l’été chaud. Le sol est d’origine glaciaire, il est composé de marnes (roche argileuse avec 30 à 65% de calcaire) plus ou moins grisâtre, sablonneux et caillouteux. 

IV. La petite histoire

La Savoie comme le Comté de Nice n’est rattaché à la France que depuis 1860. 

V. Le Vignoble
Le vignoble produit essentiellement des vins blancs. Il utilise pas moins de 15 cépages, mais nous pouvons en distinguer 3, les plus couramment utilisés.

B : Jacquère, Altesse

R : La Mondeuse

Voir le tableau des appellations 

VI. Les produits marqueurs de la région

La cuisine de Savoie, pays des alpages, est dominée par le beurre, le lait, la crème et le fromage. Les poissons de lacs, de rivières, gibiers, champignons y jouent un rôle important.

La fondue savoyarde constitue un plat de tradition ainsi que la tartiflette.

VII. Les autres boissons de la région

On ne parle pas de la Savoie sans parler du Génépi. 

Ratafia de cerise, le Vermouth de Chambéry, vin chaud aux épices.
VIII. Menu gastronomique

	
	Plat & Explication
	Accords mets et vin

	Entrée
	Potée savoyarde
	

	Poisson
	
	

	Viande 
	Poulet au Crépy
	

	Fromage
	Abondance, Reblochon, Tomme de Savoie, Beaufort
	

	Desserts
	 Gâteau de Savoie
	

	Confiserie
	 Bugnes 
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