Le Savennières

Le vignoble et le terroir         
Le village de Savennières a donné son nom à une appellation d’origine contrôlée qui s’étend sur trois communes Bouchemaine, Savennières et la Possonnière, 
sur la rive droite de la Loire à environ 12 km au sud d’Angers, 85 km à l’est de Nantes.
 Petit par sa taille , environ 150 hectares, ce vignoble se distingue par la qualité et l’originalité de ses produits. Il est caractérisé par trois Appellations :
SAVENNIERES A.O.C

SAVENNIERES – Coulée de Serrant A.O.C

SAVENNIERES – Roche aux Moines A.O.C,

Vins blancs secs, demi-secs , parfois même moëlleux, dont les appellations et conditions de production ont été  définies pour la première fois  par un décret le 8 décembre 1952. Les trois appellations de Savennières sont depuis 2012 définies par trois décrets spécifiques qui précisent des conditions de production avec des exigences différentes. 
Un paysage d’exception

Les sols très arides des coteaux de Savennières  sont composés de schistes gréseux .

Des roches magmatiques de spilites et rhyolites affleurent par endroit  ,ailleurs des boues siliceuses ont laissé des phtanites, 
sur les plateaux  et dans le bas des coteaux on trouve des sables éoliens et des loess sans doute apportés par les vents violents d’une période glaciale qui a façonné au quaternaire le paysage actuel : les roches les plus dures forment les reliefs et les plus tendres les creux .

Dans les parcelles de la Croix Picot, Bécherelle, Chamboureau, Rochepin, la Roche aux Moines et  du clos du Papillon,  les grès, rhyolites, spilites, phtanites ont résisté à l’usure du temps pour produire,  chauffées au soleil du sud, face  à la somptueuse vallée de la Loire,  les plus grands vins de Savennières, se reflétant dans  le fleuve royal qui s’étale et se courbe à leurs pieds ,   dans ses méandres de sable     . 

L’encépagement :

L’appellation « Savennières » concerne exclusivement des vins blancs issus du « Chenin » appelé souvent « Pineau de la Loire ». C’est le plant noble des vignobles réputés du Val de Loire.  
C’est un cépage vigoureux, au débourrement précoce qui est qualifié de « 2e époque » quant à sa maturité. Ses qualités sont immenses quand le millésime s’y prête, parfois l’acidité mettra plus longtemps à se fondre et le vin à prendre sa rondeur.

Réputé, il y a quelque vingt ans, de peu aromatique dans sa jeunesse, il a dévoilé, grâce aux progrès de la culture  qui tends de plus en plus à respecter le terroir, tout un capital de senteurs primaires, liées au raisin, par opposition aux arômes secondaires et tertiaires issus de la fermentation et du vieillissement.

Le vin :



 
Les « Savennières » sont des vins blancs de type « sec », parfois « demi-sec ». Ils se reconnaissent à leurs arômes complexes et originaux. Jeunes, ils sont tendres et nerveux. Selon les clos et les années on peut y trouver fleurs sauvages, acacia, miel, amande, coing avec une pointe d’encens voire d’épices : de la vanille pour ceux qui passent en fûts de bois. Mais le Terroir schisteux est toujours là, bien présent. Ces caractères de jeunesse peuvent durer de quelques mois à quelques années. La plus grande partie de la production est consommée en cet état. Toutefois des amateurs tiennent à conserver de vieux millésimes, le temps permettant aux « Savennières » d’acquérir un bouquet très fin, très élégant, qui, certaines années, évoque une soie moirée et chatoyante dont les reflets jouent et se fondent harmonieusement.

L’aptitude à un bon vieillissement d’un millésime est difficile à discerner ; les opinions qui suivent doivent être reçues comme des tendances générales.

Le service :

Un « Savennières » doit être servi frais : 10 à 12 degrés.

Jeune, le « Savennières » peut accompagner  hors d’œuvre et entrées de façon assez large. C’est cependant sur les poissons cuisinés qu’il fait le plus d’effet. A vin complexe et raffiné convient une cuisine élaborée et fine.

Les poissons fumés, les charcuteries fumées le font valoir. Il est roi sur les coquilles Saint Jacques et nombre de sommeliers le conseillent sur ce légume difficile qu’est l’asperge, ou avec une mousse de pomme.

Après quelques années de garde, le « Savennières » exige un poisson en sauce, un vol au vent, ou toute entrée de grande cuisine.

Mais, c’est encore en dégustation, pour lui-même, que le « Savennières » révèle jeune : toute la variété et la finesse de ses arômes (en apéritif), ou, plus âgé : la richesse de son bouquet, alliant l’élégance à la distinction pour clore une belle soirée ou la débuter.

De nos jours, le « Savennières » est plus connu hors de nos frontières que dans l’hexagone. Il est exporté à 60%. Le premier client est la Grande-Bretagne : certains collèges de Cambridge en possèdent une véritable collection. Viennent ensuite  les USA, la Belgique, le Canada, le Japon et nombreux pays du monde entier. Les français redécouvrent ce vin original. Les plus grands restaurants l’inscrivent à leur carte et la presse spécialisée s’efforce de faire mieux connaître à nos compatriotes ce vignoble dont les produits étaient devenus le privilège des étrangers.

