Savennières

Localisation
10 km sud-ouest Angers




Rive (Nord) droite de la Loire

Situation

Bande de 6 km de long sur 1,5 km large 

4 Coteaux perpendiculaires à la Loire séparés par des coulées

Plateau au nord (peu cultivé)

Exposition
sud - sud-est 

AOC depuis 1952

Superficie
340 ha sur 3 communes Savennières

La Possonière

Bouchemaine




150 ha en production (120 en 92, 77 ha en 88, 54 en 85)

2 crus
Roche-aux-Moines : 33 ha






Coulée de Serrant : 7 ha

Terroir
Schisto-gréseux (époque primaire) entre granites du massif armoricain et calcaires du bassin parisien



Traces d’activité volcanique (ryolites (acides), pthanites, spilites (basiques))

Sables éoliens (quaternaire) qui recouvre la roche-mère

Sols peu profonds et roche-mère affleure
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Climat
Océanique



Hiver peu rigoureux



Été chauds avec bon ensoleillement



Pluviométrie basse (protection par massifs des Mauges)

Loire = régulateur thermique ( Faibles écarts thermiques ( maturation optimale mais rarement surmaturation (différence avec Layon)

Historique 

Essor du vignoble angevin = Henri II Plantagenêt, comte d’Anjou devient roi d’Angleterre (1154)

Moyen âge (  XV ème siècle = extension vignoble via bourgeoisie et abbayes

XIV ème nouvel essor avec commerce vers les Pays-Bas

Révolution française = effets dévastateurs (guerre de Vendée)

Révolution industrielle = production de vins courants

Crise phylloxérique

Fin du XX = Recherche de la qualité après des années 80 tournée vers le profit facile, les rendements exagérés et les prix surfaits.

La Roche aux Moines

1285 vignes plantées par religieux Saint-Nicolas d’Angers ( Roche aux Moines

1370 acquisition par le duc Louis II d’Anjou ( Roche au Duc

1481 Louis XI remercie son chambellan Perthus de Brie seigneur de Serrant ( Roche de Serrant

1789 Révolution ( Roche vineuse

1887 destruction par le phylloxéra

1894 reconstitution

1952 Cadastre : redevient Roche aux Moines

Éperon rocheux qui domine la Loire avec un vignoble en coteau de 33 ha principalement en pentes fortes orienté sud - sud – est. 20 ha sont cultivés et répartis entre 3 propriétaires (Joly, Laroche, Soulez).

Coulée de Serrant

Vignoble situé de part et d’autre du petit serrant

1595 acte de dénomination

3 parcelles
le grand clos de la coulée (4 ha) forte pente exposition sud-ouest



Le clos du château (0,85 ha), symétrique exposition est



Les plantes (2 ha), pente forte exposition est et pente douce exposition sud vers la roche aux moines

Monopole de la famille Joly

Curnonsky : quinte Royale (Montrachet, Yquem, Château Grillet, Château Châlon & Coulée de Serrant)

Cépage 

Chenin
originaire de la Loire (VI ème, abbaye de Saint-Maur) nom venant du mont chenin (Cormery – Touraine).

Débourrement précoce (gelée de printemps)



Maturité tardive (2ème époque)



Sujet à pourriture grise, Oïdium, maladie du bois et ver de la grappe)



53000 ha dans le monde




28000 Afrique du sud




10000 Californie




9000 France



Synonymes 
pineau de la Loire






Blanc d’Aunis






Plant d’Anjou

Densité minimale de plantation
4000 ceps / ha

Taille Courte, en gobelet (deux daguets avec 4 à 6 yeux)

Vendanges 
manuelles par tries successives pour récolter raisins à maturité optimale

Vinification
Traditionnelle




Fermentation à basse T° (pas de malolactique)




Clarification douce




Élevage en cuves ou en fûts (rarement neufs)




Mise en bouteille 3 à 6 mois après la récolte

Type de vins

Sec 
moins de 8 gr de sucre résiduel


Titre alcoométrique 
Minimal 10 %






Maximal 13 %

Demi Sec : entre 8 et 16 gr de sucre résiduel

Moelleux : entre 16 et 45 gr de sucre résiduel

Doux : plus de 45 gr de sucre résiduel


Titre alcoométrique 
Minimal 12,5 %






Maximal 15 %

Production
3000 – 4000 hl/an

Dont 600 hl / an Roche-aux-Moines





200 hl / an Coulée de Serrant

Rendement 
50 hl / ha en sec 




40 hl / ha en moelleux et demi sec




En pratique varie de 25 hl / ha à 35 hl/ ha

Potentiel de garde 
5 à 15 ans

10 à 20 ans pour la coulée de serrant

T° de service : 12-13 ° C

Gamme aromatique

Fruits jaunes : coing, pêche, poire

Agrumes

Fleurs : acacia, tilleul, verveine

Végétal : herbe humide, fougère

Minéral, hydrocarbures

Fruits secs

Miel

Champignons, sous-bois (évolution)

Bouche
Equilibre entre fraîcheur et suavité



Harmonie entre structure et délicatesse



Constante netteté et minéralité



Droit et strict dans sa jeunesse



Complexe et élégant après 5 ans

Accord culinaire
Asperges




Poissons de rivière (Saumon, sandre, brochet)




Caviar




Viande blanche en sauce (Veau, volaille)




Herbes (estragon, cerfeuil, ciboulette)




Sauces (beurre blanc, crème légère)




Chèvre secs

Éviter 
sauces trop grasses



Piments



Amertume (câpres) 

Millésimes

Exceptionnels : 1989,1990,1996,2002

Grands : 1988,1995,1997,2000,2004

Bons : 1994, 2001, 2003

Principaux Domaines

Domaine des Baumards (02.41.78.70.03)

Rochefort-sur-Loire

Exploitation depuis 68


Clos du Papillon


Clos Saint-Yves

Domaine Pierre Bise (02.41.78.31.44)


C. Papin-Chevalier


Beaulieu-sur-Layon

Clos de Coulaine

Domaine du petit Metris (02.41.78.33.33)


J.Renou


Saint-Aubin de Luigné


Clos de la Marche

Domaine Benon

 (02.41.77.10.07)


Savennières


12 ha, créé en 91


Clos du Grand Hame

Château de Fesles (02.41.68.94.00)


Vignobles Germain

Thouarcé


Clos des Varennes

Château de Plaisance

(02.41.78.33.01)


Rochefort-sur-Loire

Clos des Mauriers

Domaines aux Moines (02.41.72.21.33)

Madame Laroche 

8 ha sur schistes volcaniques

Vendanges manuelles avec tries

Fermentation en cuves thermorégulées

Élevage en fûts de chêne

Bâtonnage

( Vins plus abordables dans leur jeunesse

Château d’Epiré (02.41.77.15.01)

L.Bizard (appartient à la famille depuis 1749)

8 ha (dont le hu-boyau, 1,5 ha jouxte la coulée de serrant)

Vignes labourées

Vendanges manuelles (3 tries, dépourrissage)

Foulage

Fermentation en petites cuves (32 hl)

Collage (bentonite)

Élevage en fûts (6 à 9 mois)

( Savennières traditionnels, structuré & distingué, de garde

Domaine du Closel (02.41.72.81.00)

15 ha (dont 3 ha du clos du papillon), schisto-argileux

Mme de Jessey (descendante du comte de las-cases chambellan de Napoléon Ier)

Vendanges manuelles

Tries successives (2-3)

Pressurage & débourbage

Vinification en cuves (50 hl, fibres de verre)

Fermentation pendant 1 mois, T° contrôlée

Élevage en cuves (cuvée de base)

Élevage en bois, 3-6 mois en fûts (cuvée spéciale)

Dans millésime difficile macération pelliculaire, égrappage

( Savennières délicats, aimables

Château de Chamboureau (02.41.77.20.04)

P.Soulez depuis 1948

20 ha en Savennières & 6 ha en Savennières Roche aux Moines (château de Chamboureau, château de la Bizolière, clos du papillon), base schisteuse et roches volcaniques sur Chamboureau, grés sur Bizolière

Age moyen des vignes 50 ans (Chamboureau)

Enherbement

Taille et éclaircissage estival

Vendanges manuelles (moelleux), mécaniques (secs)

Faible débourbage

Fermentation courte, T° élevée

Élevage en cuves (4-5 mois) avec bullage

Commercialisation 2 ans après la récolte

( Terroir exacerbé (tendre et fruité sur la Bizolière, puissant et charpenté sur Chamboureau, minéral et compact sur Roche aux Moines), vins destinés à une longue garde

Château de la Roche Aux Moines (02.41.72.22.32)

15 ha (7 ha coulée de serrant, 4 ha en clos de la bergerie, 4 ha Becherelle)

Appartient à la famille Joly depuis 1960

N.Joly, biodynamie depuis 1984 (évolution vers des vins plus riches, délicats, gagnant en matière)

Biodynamie (calendrier de la vigne en fonction de l’astrologie) & traitement homéopathique (décoction d’orties, de bouse,…) 

Exclusion des désherbants, labours à cheval

Exclusion des engrais, enzymages, levurages

​Age moyen des vignes 30 ans.

Vendanges manuelles (3 tries)

Pas de débourbages

Fermentation sans contrôle des T°

Élevage en fûts de taille différentes (220, 400, 600)

Pas de collage ni de filtration

3 soutirages avant la mise en bouteille

( Pureté d’expression du chenin et du terroir

Domaine Pithon (Saint-Lambert du Lattay – 02.41.78.40.91)

Moulin de Chauvigné (Rochefort-sur-Loire – 02.41.78.86.56)

Clos Brochard

Sylvie Termeau

Domaine Mortgat (Savennières – 02.21.72.22.51)

5 ha

Vinification assez moderne au boisé bien maîtrisé.

Domaine Laureau (Angers – 02.41.72.25.54)

3,5 ha 

La Dégustation

Nous avons essayé au cours de cette soirée d’explorer l’appellation Savennières à la fois de manière horizontale (avec 8 domaines) mais également verticale (sur 5 millésimes). 

Nous avons débuté la soirée avec le Savennières Les Genêts 2003 du Domaine Laureau au nez discret sur des notes de coing, de poire, de guimauve, de minéral, de craie. Bouche à l’attaque ample, large, puissante, alcool très présent, acidité qui revient et pointe d’amertume en finale. Un vin jeune qui doit fondre alcool et acidité (13,7/20). Millésime et style différent avec Savennières Moulin de Chauvigné 2002 du Clos Brochard au nez typé sur des notes de poire, de miel, de coing, de minéral, de fleurs blanches, de tilleul, de pamplemousse. Bouche à l’attaque à la fois ample et tendue, minéralité, tension et finale serrée. Un Savennières typique bâti pour la garde (13,1/20). Retour en 2003 avec le Savennières Le Bel Ouvrage 2003 du Domaine Laureau au nez opulent, poire williams, miel, fruits exotiques, mangue, single malt, ananas confit, violette. Bouche à l’attaque ample, large, alcool très présent, opulence, alcool qui revient en finale et amertume trop marquée à mon goût. Un vin très opulent, typique du millésime (13,2/20). Toujours de la puissance mais un stylé différent pour le Savennières La Croix Picot 2004 du Domaine Pithon au nez puissant sur des notes de minéral, de coing, de poire, de miel, de térébenthine, légère note oxydative, touche de violette. Bouche à l’attaque ample, large mais avec une belle acidité, un superbe fruit et une belle harmonie entre alcool et acidité, longue finale serrée. Un vin tout en puissance et en équilibre (13,9/20). Une vinification moderne pour le Savennières L’Enclos 2002 du domaine Morgat au nez au boisé très présent, beurre, pain grillé, minéral, cire, coing confit, hydrocarbures. Bouche à l’attaque serrée, tendue, boisé présent, acidité très présente et finale amère et acide. Un vin pour le moment très marqué par le bois mais qui possède la matière pour laisser le temps le fondre (14/20). Dans un style diamétralement opposé, le Savennières Clos du Papillon 2002 du Domaine des Baumards offre un nez tout en élégance sur des notes florales, du coing, de poire compotée, un coté brioche, une touche de tilleul, du miel, et une grande minéralité. Bouche à l’attaque terriblement acide, rétro de miel, matière superbe, longue finale sur la fraîcheur et la minéralité. Un grand vin à la fois élégant et bâti pour la garde (14,4/20). Même terroir mais millésime et vinification différente pour le Savennières Clos du Papillon 2000 du Domaine du Closel au nez complexe de cire, poire williams, miel, coing, tilleul, pain d’épices, fruits secs, touche oxydative et fumée. Bouche à l’attaque tendue, serrée, grande minéralité, vin tendu, longue finale serrée sur une amertume très marquée. Un vin massif qui doit encore se fondre (13,4/20). Pour suivre le Savennières Cuvée Spéciale 2000 du Château d’Epiré présentait un nez typé de Savennières évolué sur des notes de miel, de tilleul, de coing, de rancio, de minéral, de térébenthine, de pétrole. Bouche à l’attaque à la fois ample et tendue, une matière très concentrée, une grande longueur sur acidité et amertume. Un vin puissant dont la bouche est encore d’une incroyable jeunesse (13,1/20). Une finale en apothéose avec un terroir et millésime grandioses, le Savennières - Roche aux Moines Les Blanchards 1996 du Domaine Soulez offrait un nez complexe, noisette grillée, coing, champignons, truffe, tilleul, poire Bouche à l’attaque ample, large, superbe acidité, minéralité, ampleur et concentration, rétro de fruits secs et superbe finale équilibrée. Un très beau vin tout en harmonie (17,2/20).

Une très belle soirée qui nous a une nouvelle fois montré que les vins de Savennières sont avant tout des vins de repas mais qui nous également  permis de nous rendre compte de la complexité et du potentiel de garde des vins de Savennières.

Youri Sokolow

