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1 Situation 

Le vignoble des appellations d'origine contrôlée « Cour-Cheverny » et « Cheverny » 
sont situés dans la région viticole de la vallée de la Loire. Située en rive gauche de la Loire. 
Ils s’étendent entre les bords du fleuve au nord, et les communes de Cheverny et Cour-
Cheverny au sud (Fig. 1). Ailleurs ils sont limités par les grandes forêts : la forêt domaniale 
de Russy au nord-ouest et par les forêts de Sologne l'est et au sud (en particulier les 
boisements continus du parc de Chambord et de la forêt de Cheverny). La forêt est très 
importante au sein de la zone géographique, et lorsqu'il n'est pas à proximité de la Loire, le 
vignoble est au cœur de clairières, entre les nombreux massifs boisés de plus ou moins 
grande taille.  

 

Figure 1 – Carte de situation des vignobles de Cheverny et Cour-Cheverny … vignoble de 
plaine entre forêt et rivières. Données IGN. 

 

L’altitude de l’aire d’appellation (communes) est comprise entre 62 et 123 m, et donc le 
vignoble dans une fourchette altimétrique encore plus serrée. Les localités de Tour-en-
Sologne et Mont-près-Chambord sont les points hauts du paysage ! C’est extrêmement peu 
contrasté en relief. 

L'AOC "Cheverny" est situé sur les 24 communes alors que l’AOC «Cour-
Cheverny» est limitée à 11 communes (Fig. 2). Les communes de l’AOC "Cour-Cheverny" 
ont toutes la double appellation "Cour-Cheverny" et "Cheverny" … ils sont en quelque sorte 
inclus dans l’AOC "Cheverny".  Noter que l'origine du nom de Cour-Cheverny se trouve dans 
le latin curtis signifiant ferme, le village aurait été une propriété terrienne rattachée à 
Cheverny.  
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Figure 2 – Situation respective des appellations Cheverny et Cour-Cheverny. Les communes 
de l’appellation Cour-Cheverny bénéficient aussi de l’appellation Cheverny. 

 

2 Historique 

Implanté dès le Moyen-âge, le vignoble qui s'étire entre Loire et Sologne suscita 
l'intérêt de François lier . Il décida de produire du vin autour du palais qu'il envisageait de faire 
construire par Léonard de Vinci à Romorantin d’où était sa mère. Ce projet n’aboutira pas 
suite au décès de Léonard de Vinci en 1519, c’est le château de Chambord qui fut construit. 

1519 - François 1ier ordonna de planter 80 000 pieds de vigne à Romorantin, quelques 
30 km au sud-est de Cheverny. Les pieds de vigne furent acheminés de Bourgogne. Ce sont 
ces pieds de vigne qui seraient à l’origine du vignoble de Cheverny. 

1577 - le Parlement de Paris promulgue une loi interdisant aux Parisiens l'achat de 
vins produits à moins de vingt lieues (88 km) de la capitale. Cette loi fait suite à une première 
réglementation par le pouvoir central sous Charles IX (2 février 1567) qui ordonne de 
réserver au moins le tiers des terres pour les grains, et de ne pas transformer en vignobles 
ce qui est en prairies. Elle a pour soucis de consacrer au maximum les terres fertiles de la 
région parisienne à la culture du blé et éventuellement à l’élevage pour assurer la 
subsistance de Paris. Pour répondre à la demande, l'extension des plantations se fait dans 
un premier temps autour d'Orléans, puis de plus en plus vers l'aval, en direction de Blois et 
Tours.  

XVIIème siècle, la mise en service, sous le règne de Henri IV, du canal Briare reliant la 
Loire à la Seine, facilite le transport du vin. Les plantations en cépages gros producteurs se 
multiplient, et au XVIIIème siècle, la Carte de Cassini présente un vignoble continu sur les 
deux rives de la Loire. 

1973 - Arrêté du 17 juillet 1973 fixant les conditions d'attribution du label " Vins 
délimités de qualité supérieure " reconnaît l'appellation d'origine "Cheverny". Au par-avant 
l'appellation se déclinait en deux noms : Mont-près-Chambord et Cour-Cheverny 

1993 - Décret du 26 mars 1993 relatif à l’appellation d'origine Contrôlée "Cheverny". 

1997 - Décret du 20 octobre 1997 relatif à l'appellation d'origine contrôlée "Cour-
Cheverny". 
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3 Les cépages 

Le Romorantin, issu des vignes introduites par François 1ier, est l’unique cépage utilisé 
pour l’appellation "Cour-Cheverny" … Il n'existe nulle part ailleurs d'une façon marquante, ni 

en France, ni dans le reste du monde. Recherché par les amateurs de crus rares. 

Les analyses génétiques montrent que le Romorantin blanc provient d'un croisement 
entre le Pinot et le Gouais blanc. En cela il n’est pas aussi unique que pourrait le faire croire 
son nom. Il a 16 frères. Il s’agit de l'aligoté, de l'aubin vert, de l'auxerrois, du bachet noir, du 
beaunoir, du chardonnay, du dameron, du franc noir de la Haute-Saône, du gamay blanc 
Gloriod, du gamay, du knipperlé, du melon, du peurion, du roublot et du sacy … et certains 
de ces cépages sont très répandus (chardonnay et auxerrois) … mais ils sont frères et non 
jumeaux … ils sont donc tous peu ou prou différents. 

Les vins Cheverny sont traditionnellement et nécessairement issus d'assemblages. 
Pour les Cheverny blancs, les cépages sont le Sauvignon, le Chardonnay et le Menu Pineau. 
En ce qui concerne, les Cheverny rouges et rosés, Gamay noir à jus blanc et Pinot Noir sont 
les cépages principaux. 

4 La production 

En 2001, la superficie du Cheverny est de 470 hectares, celle du Cor-Cheverny de 
5 hectares. La production a été de : 

8 500 hectolitres de vins blancs  
1 300 hectolitres de vins rosés  
9 200 hectolitres de vins rouges  

La production est vinifiée en grande partie en caves particulières. Il existe une seule 
cave coopérative, située à Mont près Chambord, qui vinifie une petite partie du Cheverny et 
du Cour-Cheverny. 

5 Le cadre géologique 

Les vignobles de Cheverny et Cour-Cheverny sont situés au Sud de la Loire, sur 
l’auréole méridionale des terrains tertiaires du Bassin de Paris (Fig. 3 & 4). Ils sont installés à 
cheval sur deux formations géologiques contrastées d’âge Miocène inférieur : le Calcaire de 
Beauce et les Sables de Sologne, auxquelles il faut rajouter un secteur moins important sur 
la craie du Crétacé supérieur. 

Le Calcaire de Beauce (Aquitanien – 23 Ma) d’origine lacustre, prédomine dans la 
partie Nord et Ouest du vignoble (Fig. 5). Ce ne sont pas les calcaires massifs et durs du 
centre de la Beauce, mais des faciès périphériques (dits du Blésois) qui sont plus lités et 
beaucoup plus marneux. Ils ne sont pas très perméables et donnent à l’altération des sols 
relativement "gras", à pH neutre, qui ont une valeur agricole moyenne. Ils sont argileux et 
donc humides en hivers mais à faible réserve hydrique et s’assèchent relativement vite en 
été. 

Les Sables de Sologne (Burdigalien – 20 Ma) prédominent dans la moitié sud-est du 
vignoble. Ce sont des alternances de sables et d’argiles, par essence des terrains humides 
(forêt de Sologne). Ils se sont mis en place sur les calcaires de Beauce dans une gouttière 
tectonique est-ouest qui se développa à cette époque au nord du Massif Central. Elle sera 
comblée par l’érosion des sols et des roches granitiques et métamorphiques du massif. 

Les sols sont appauvris en argiles par lessivage et sont donc essentiellement sableux, 
pauvres et acides. Ce sont des terres agricoles médiocres. 

La craie (Sénonien – 90 à 65 Ma) qui supporte quelques parcelles de vigne dans 
l’extrême sud-ouest du vignoble (Fig. 5). Ce sont des terrains plus drainants, mais ils sont 
recouvert de formations argilo-siliceuses (argiles à silex) qui donnent également de sols 
relativement gras.  
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Les alluvions diverses, et mêmes des formations éoliennes, qui se développent au 
quaternaire, façonnés par les alternances climatiques liées aux périodes glaciaires et au 
soulèvement progressif du Bassin Parisien, forment une couverture superficielle peu 
épaisse, mais en nombreux plaquages dans toute l’aire de l’appellation. Par leurs 
remaniements, glissements et reptations, elles contribuent peu ou prou à la plupart des sols 
de la région, leur conférant une composante sableuse supplémentaire. 

 

Figure 3 – Schéma géologique du Sud du Bassin de Paris montrant la position du vignoble de 
Cheverny en rive gauche de la Loire. La ligne A-B figure le tracé de la coupe Fig. 4. 
D’après Gamblin (2000). 

A 

B 
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Figure 4 – Coupe géologique montrant la position du vignoble de Cheverny à cheval sur le 
Calcaire de Beauce et les Sables de Sologne. Tracé de la coupe et légende sur Fig. 3. 
D’après Gamblin (2000). 

 

 

Figure 5 – Carte géologique des appellations Cheverny et Cour-Cheverny. Cette carte est 
simplifiée car elle ne représente pas les plaquages alluvionnaires divers présents en 
surface, peu épais mais omniprésents sur toute l’aire de l’appellation.  

 

Sur les Sables de Sologne, où se concentre l’essentiel du vignoble, les sols sont 
argileux grisâtres, fréquemment limono-sableux en surface, à tâches d’oxydo-réduction 
marquant un défaut de drainage interne. Ces sols sont souvent très humides, voire engorgés 
en hivers et au printemps. Aussi certaines parcelles de vignes ont été drainées, tout comme 
des terres agricoles grasses (terres à betteraves) en Beauce, Brie et ailleurs.  

Cheverny 
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6 Les paysages 

Sur la rive gauche de la Loire, le paysage est très plat, fait d’alternances de terrasses 
et de coteaux (Fig. 6). L’occupation des sols suit assez bien la valeur culturale des terrains. 
Les facteurs limitant sont l’excès d’eau en début de saison, rendant les champs peu 
praticables et raccourcissant les cycles de culture, les déficits hydriques estivaux (faible 
réserve utile), et la pauvreté chimique. Ces facteurs ont faits, et font encore dans une 
certaine mesure, des sols solognots des terres ingrates et peu fertiles. La pauvreté chimique 
interdisait la culture du blé avant l’apport des engrais modernes, c’était des terres à seigle 
(Sologne # seigle = secalonia, une des étymologies possible du nom dont l’origine reste 
controversée ).  Les terres forestières sont, soit encore plus pauvres, soit trop humides, soit 
pierreuses et impropres à la culture. La pauvreté des terres fleurie dans les toponymies : 
roncinières, les châtains, des fourmilières, mardelles, terres vagues, les sables, des chailles 
(cailloux),  

Les nombreuses friches, les plantations de pins et les bâtiments agricoles abandonnés 
sont la traduction de la pauvreté des terrains et de la dépréciation agricole qui se poursuit 
actuellement. Les cultures qui ont trouvé une voie dans ces terres sablonneuses sont celles 
qui nécessitent des terres légères qui comme la fraise (Cadran de Sologne) et l'asperge 
permettent de maintenir une activité agricole rentable dans le secteur de Soings-en-Sologne 
à l'est de Cheverny. 

Les vignes se développent au milieu de ce paysage agricole et forestier (Fig. 7). Le 
vignoble est très dispersé sur toute l’aire de l’appellation, mais les parcelles de vignes se 
groupent souvent dans certains secteurs particuliers, formant en quelque sorte des clusters 
(Fig. 5). En fait le nombre d’exploitants reste limité, seulement 25-30 exploitants pour 
l’appellation Cour-Cheverny. Les clusters correspondent souvent à 1, voire 2 ou 3, 
exploitations vinicoles. Le passage de l’agriculture traditionnelle à la viniculture nécessite de 
très gros investissements, plantation des vignes, années de croissance avant récolte, et 
important investissement en matériel (pressoir, cuverie, mise en bouteille, …). Le temps des 
petits vignerons sur quelques lopins de terre est bien loin.  

 

7 Le terroir jusqu’où ? …  

C’est un fait franco-français, le vin c’est le terroir, le terroir est partout et il fait tout. 
Tous les vignerons insistent sur le terroir. En revanche, ils parlent rarement du comment je 
fais le vin, et presque encore plus rarement de la vigne elle-même. Marketing pour donner 
aux clients une impression d'authenticité et essayer de les replonger dans la nostalgie des 
racines dont ils ont été éloignés au fil des générations par une vie moderne et urbaine. 

Ailleurs dans le monde des "wineries" on parle d’abord vigne, puis vinification, et 
parfois terroir. Alors le terroir et l’AOC font-ils partie de l’exception culturelle française et ne 
sont-ils que culturels ou y-a-t-il là un "enracinement" plus profond ? Qu’en est-il vraiment ? Il 
faut essayer de mener une réflexion en prenant aussi en compte les autres composantes 
majeures pour arriver au vin : (1) le terroir avec son sous-sol, ses sols et son exposition ; (2) 
la vigne et le cépage et la façon dont elle est conduite ; (3) la vinification, car sans vinification 
pas de vin. 

7.1 Substrat du vignoble et exposition 

Les décrets de classement font une place minimale au terrain (voir en annexe le décret 
de classement de Cheverny). L’essentiel des décrets est consacré à la conduite de la vigne 
et à la vinification, plus des dispositions administratives, sanitaires et fiscales. 

Il est admis que toute choses égales par ailleurs, un vin est marqué par la nature du 
substrat. C’est vrai, un sauvignon sur terrain argilo-siliceux et un autre sur terrain calcaire 
sont très différents. Ce qui est souvent mis en avant c’est une certaine "rudesse" du sous-
sol : pierreux, pauvre en nutriments, sec ou au-moins bien drainé, … favorisant un   
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Figure x – Cour-Cheverny, Chemin des Roncinières, vue vers le sud. Noter l’absence de relief et on est là sur le flanc d’un des reliefs régionaux qui 
porte le château d’eau. 

 

Figure y - Cour-Cheverny, Voie des Châtains, vue vers l’est qui montre le paysage agricole avec une parcelle de vigne au milieu de jachères, 
anciennes fermettes, bâtiments d’élevage abandonnés, bois et plantations de pins. 

 

Cour-Cheverny Château Cheverny 

château d’eau 
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enracinement profond où la vigne irait chercher ses sels minéraux essentiels … et puis aussi 
le stress hydrique qui est dit nécessaire à la qualité du cru. De plus, la conduite de la vigne 
intervient aussi selon qu’on force ou favorise (rien que par les vieux plants) l’enracinement 
en profondeur. 

Rien ou pas grand chose de tout cela dans les AOC Cheverny et Cour-Cheverny. Les 
vignes sont installées sur des terrains humides, détrempés une partie de l’année, qui ont 
parfois été drainés, dans ces condition aucune chance que le vigne s’enracine sous le 
niveau des drains, car cette zone reste malgré tout humide. Voilà des terres délaissées par 
l’agriculture traditionnelle, justes bonnes qu’à supporter des pins. Mais, malgré une grande 
homogénéité du sous-sol et des reliefs plats les crus se différentient ! Alors on dira que si le 
sous-sol est pauvre, c’est tant mieux, cela stresse la vigne et c’est bon ! Il faut un terroir pour 
vendre ! 

La morphologie est clairement un facteur primordial par le "climat" qu’elle conditionne. 
L’exposition, c’est d’abord l’ensoleillement, mais aussi les vents et les pluies. Mais 
l’orientation et la hauteur des rangs interviennent aussi directement sur le facteur climatique 
… bien qu’avec la mécanisation, on n’a plus d’autre choix que de mettre les rangs direct 
selon la plus grande pente … et que leur hauteur est imposée par les décrets. Alors on dit 
que les vignes solognotes sont protégées des vents nordiques grâce à la proximité de la 
forêt, et connaissent des hivers cléments, dans un climat océanique tempéré à influence 
continentale.  

7.2 Cépage et conduite de la vigne 

Ce que les consommateurs français ignorent presque toujours, et qu’on ne leur dit que 
rarement, contrairement aux  autres pays producteurs, c’est que les différents vignobles 
correspondent d’abord à des cépages différents ! La vigne, les tailles, la production, la 
maturité à la vendange, voilà des facteurs primordiaux pour le résultat final. D’ailleurs le 
législateur de s’y trompe pas puisqu’il y consacre une réglementation détaillée. Mais la façon 
de conduire la vigne peut aussi être considérée comme une marque de terroir, … le savoir 
faire de l’homme du terroir ! … et pour le coup, pour l’AOC Cour-Cheverny il y a un cépage 
unique, le Romorantin, planté qu’ici … çà c’est une marque de fabrique ! 

7.3 La vinification 

La vinification, c’est l’alchimie, on ne vous en parle pas, mais c’est sûrement là que l’on 
"rattrape" des coups, ou au contraire qu’on fait des "loupés" … On vous parlera du 
vieillissement, mais on taira les ajouts, les échanges osmotiques, les réfrigérations, les 
souches de levures qui favorisent certains aromes, … et d’autres qui sont maintenant le lot 
de toutes les productions. 

Chaque fois qu’ils le peuvent les vignerons mettent en avant leur généalogie 
vigneronne … vigneron de père en fils depuis 3, 5 ou plus de générations … comme une 
garantie d’authenticité, de savoir faire, de respect des traditions … Mais non ! Quel est le 
savoir-faire reçu d’un arrière-grand-père vigneron qui faisait quelques barriques de vin sur 3 
lopins de terre … et la viticulture moderne sur plusieurs dizaines d’hectares, mécanisée … et 
avec des cuveries de plusieurs dizaines d’hectolitres, systèmes de régulation de 
température, etc … ?? … où est la tradition et le terroir dans cette vinification ? 
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Avec moi mousaillon, allons à Moulinsart, 

 

Je dirais même plus, tous à Cheverny … 

 

 

 

 

 

 
 


