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IGP Coteaux de l’Ardeche Chardonnay 
 

 
Grand Vin de la 

vallée du 
Rhone 

• Le vigneron :  David Dupré 
• Production annuelle moyenne : ….. btles 
• Degré Alcoolique : …..%/vol 
• Disponible en : 75 cl 

 
• Cépage(s) : Chardonnay 100% 
• Type de Sol : Argilo‐calcaire 
• Rendement : 50 hl/ha 
• Age des vignes : 20 ans 
• Vendange :  mecanique 

 
 

 
 

Le MOT DU VIGNERON : 
 

«………………..» 

Vinification:  
Ce cépage est vinifié de façon traditionnelle ( égrappage, 
pressurage) puis débourbage 24 h après. La 
fermentation alcoolique est ensuite faite à une température 
contrôlée de 18 °C..  
 
Elevage:  
cuve 

 

   

«Robe jaune or avec des reflets verts. Nez fin et puissant 
développant des arômes de fleurs blanches… Acacias et de fruits 
à chair blanche… pêche mais aussi de fruits exotique… ananas 
mûr. La bouche est puissante, ample et équilibrée avec beaucoup 
de gras et de volume » 
 
Tenue et conservation  
Garde …………….. an 
 
Gastronomie – Accords culinaires :  
Servir à ……………° C 
Accompagne : vos apéritifs, fruits de mer ainsi que tous les 
poissons de rivière 

Récompenses : 
 
• Médaille d’or Concours général Agricole 2013 & 2011 
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 IGP Coteaux de l’Ardeche Chardonnay 
 

 
Grand Vin de la 

vallée du 
Rhone 

• The winegrower :  David Dupré 
• Annual production : ……… btles 
• % Alc. : ………….%/vol 
• Available in : 75 cl 

 
• Grape Variety(ies) : 100% Chardonnay 
• Type of soil : clay and limestone 
• Yield: 50 hl/ha 
• Age of the vine: 20 years 
• Harvest: mechanical 

 
 

 
 
 

Winemaker comments :: 
« ………………… » 

Vinification:  
This grape is vinified in the traditional way (stalking, 
pressing) and after 24 h, the settling. The alcoholic fermentation 
is then made at a controlled temperature of 18 ° C.. 
 
Maturing:  
In tank 

 

   

« Fine and powerfull nose, aromas of white flowers, acacia and 
white fruit ... but also fruit exotic ... ripe pineapple. 
The palate is powerful, full and balanced with a lot of fat 
and volume.” 
 
Aging potential :  
 …………… 
 
Culinary agreements :  
To serve to …………° C 
With food  : your appetizers, seafood and all river fish 

AWARDS : 
 
• Gold Medal Concours général Agricole 2013 & 2011 
 

   

   

 


