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IGP Coteaux de l’Ardeche Gris de Grenache

Grand Vin de la
vallée du

Rhone

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

 Cépage(s) : grenache
 Type de Sol : Argilo-calcaire
 Rendement : 60 hl/ha
 Age des vignes : 40 ans
 Vendange : mecanique

XXXXXXXXXXX

Le MOT DU VIGNERON :

«………………..»

Vinification:
Rosé élaboré par pressurage direct et alcoolique à
une température maîtrisée de 18°

Elevage:
cuve

«Vin mêlant les arômes de fruits rouges et de pêche, beaucoup
d’ampleur et de fraîcheur...»

Tenue et conservation
Garde …………….. an

Gastronomie – Accords culinaires :
Servir à ……………° C
Très bon accompagnement avec salades, repas festifs et
grillades

Récompenses :
• Médaille d’or Concours général Agricole 2016
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IGP Coteaux de l’Ardeche Gris de Grenache

Grand Vin de la
vallée du

Rhone

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

 Grape Variety(ies) : grenache
 Type of soil : clay and limestone
 Yield: 60 hl/ha
 Age of the vine: 40 years
 Harvest: mechanical

XXXXXXXX

Winemaker comments ::
« ………………… »

Vinification:
Rosé produced by alcoholic & direct pressing at a controlled
temperature of 18 °

Maturing:
In tank

« Wine blending the aromas of red fruit and peach, a lot of size
and freshness”

Aging potential :
……………

Culinary agreements :
To serve to …………° C
Very good accompaniment with salad, festive meals and grills

AWARDS :
• Gold Medal Concours général Agricole 2016


