
Chardonnay Blanc
Cépage blanc le plus répandu en France et dans le monde.
Originaire de Bourgogne, il sert à produire de grands vins blancs 
tels Meursault, Chassagne-Montrachet ou des Champagne.
Adapté tant aux sols calcaires que schisteux, c’est un cépage 
précoce qui se vinifie principalement en sec.
Il couvre ici 15% de la surface du vignoble et est souvent vinifié 
en assemblage avec le Sauvignon.

Accompagnements : volaille à la crème, fromage de chèvre de 
Rocamadour,  ris de veau...

Sauvignon Blanc et Gris
Cépages répandus dans le bordelais (Graves, Sauterne) ou en 
Loire (Sancerre, Pouilly Fume).
Les vins Sauvignon Blanc et Gris ont un arôme caractéristique 
dont les principaux descripteurs sont le genêt, le buis, le bourgeon 
de cassis et le fruit de la passion. Ils couvrent ici moins de 5% de 
la surface du vignoble et sont souvent vinifiés en assemblage 
ensemble ou avec le Chardonnay.

Accompagnements : soufflé au fromage, salade aux agrumes, 
asperges en mousseline...

Chenin Blanc
Cépage traditionnel des grands vins blancs de Loire (Coteaux du 
Layon, Quart de Chaume).
Adapté au sol schisteux et au climat des Coteaux de la Vézère, il 
couvre 25% de la surface du vignoble. 
Cépage tardif et donc fragile aux climats d’automne,  il est 
vendangé en plusieurs passages et donne des vins élégants, 
nerveux, longs en bouche avec un des reflets dorés et un goût de miel.
Accompagnements : foie gras, poissons, viandes blanches, soupe 
de pêche, clafoutis, flognarde...

Pinot Noir
Cépage français qui a fait la réputation des grands vins  rouges 
de Bourgogne ou des vins d’Alsace. 
Très précoce , il est de faible rendement sur les sols schisteux car 
ses grappes sont généralement de petite taille.
Il couvre 8 % de la surface du vignoble et entre dans la composition 
du Gris Rosé (100% Pinot noir) ou du Gamade Rouge (alors 
assemblé avec le Merlot et le Cabernet Franc).

Accompagnements : salades d’été, tartes aux légumes, grillades, 
viandes froides, foie gras aux figues…

Allassac’s vineyard
From the Middle Age until the end of the 19th century, Allassac was at the heart of a significant 
vineyard. Clergymen developed vine cultivation and produced wine for their religious services and 
for trade.
In the 19th century, correzian vineyard entered a new golden age, covering 17,000 hectares. Winemakers’ 
houses with their outside staircase, and tool sheds, and terraces, still remain in our villages.
At the end of the 19th century, aphids ravaged the vineyard. Within a few years, winemakers were 
impoverished and move to the production of fruit and vegetables.
After having almost disappeared, the vineyard has reborn on this naturally favorable land.

Allassac et la vigne
Depuis le Moyen Age au moins, et jusqu’à la crise du phylloxéra, à la fin du XIXème siècle, 
Allassac se trouve au coeur d’un important vignoble. Ce sont d’abord les ecclésiastiques 
qui développent la culture de la vigne. En effet, l’évêque de Limoges prend possession des 
paroisses d’Allassac, de Voutezac et de Donzenac pour leur richesse en vin. Il en devient le 
seigneur suzerain. De très nombreuses abbayes limousines s’implantent également dans le 
pays. Elles produisent le vin nécessaire aux offices et en font aussi le commerce. 
Au XIXème siècle, le vignoble corrèzien connaît un nouvel âge d’or. La surface cultivée atteint 
les 17 000 hectares, couvrant les paysages de l’ouest du département. De nombreuses traces de 
cette culture subsistent dans nos villages : maisons de vignerons avec escalier extérieur, 
cabanes pour ranger les outils, terrasses...

A la fin du siècle, le phylloxéra, puceron venu d’Amérique s’attaquant aux racines, ravage 
le vignoble. En quelques années, les vignerons sont ruinés. Dans le secteur d’Allassac, ils se 
réorientent vers la production de fruits et légumes primeurs. L’arrivée du chemin de fer dans 
le pays permet d’exporter ces productions vers les marchés parisiens.

Après avoir pratiquement disparu, le vignoble renaît désormais sur un terroir qui lui est 
naturellement favorable.

Sentiers de randonnée

Le chemin des vignes

Les cépages à découvrir sur votre chemin...



Parcours des vignes :

- Départ de la cave des Coteaux de la Vézère à La Jugie, Le Saillant.
- Prendre à droite à la sortie du parking de la Cave.
- Prendre le 1er chemin à gauche : Chemin du Grand Coutalou.
- Passer sous le pont de chemin de fer et de suite prendre à droite.
- Continuer ce chemin jusqu’au départ des sentiers des vignes 
(circuits 1, 2 et 3).
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Circuits :
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1 3 km - 1h

2 4 km - 1h45

3 5,5 km - 2h30

Dénivelé :

203 m
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