Condrieu

Blanc
Sud Nord Ouest Est
CHAVANAY
Granite sombre Granite claira LE RHONE A i i
a biotites muscovite o Dégustation'& consommation
350 Sable grossier d'aréne,
m .
acide peu profond et
caillouteux m A I'ceil : robe d’or pale et reflets dorés.
300m
Trés fortes pentes . . .. .
aménagées en terrasses m Au nez : bouquet puissant de fleurs des champs, violette, iris et abricot.
250m
. m En bouche : moelleux, onctueux. Fraicheur d’ensemble. Belle longueur
200m oess
en bouche.
150m Alluvions récentes
sablo-caillouteuses m A table : a boire frais mais pas froid, joli en bouteille comme en carafe
100m avec tous les poissons cuisinés et aussi le foie gras.
Anatexite sombre Anatexite : P A 3 o .
(3 grains orients) sombre m Dans la cave : maintenir a fraicheur constante (10 a 12°), peut se boire
jeune (1 a 3 ans) ou laisser vieillir. Millésime : 1990 “Vendange tardive”
‘ Tkm ‘ exceptionnelle !
m Actualité : I’Appellation Condrieu a édité la cartographie compléte de
Terroir Elaboration son vignoble comportant la délimitation de I'aire et I'ensemble des lieux
dits faisant la richesse de ce cru des Coétes du Rhone.
m Vignoble: m Superficie en production® :

I’Appellation s'étend sur 7 communes et 3 m Consommateur célebre : Stendhal.
départements : Rhone, Loire et Ardéche sur la

rive droite du Rhoéne.

130 ha, production annuelle : 4756 hl ;
rendement de base :37 hl/ha.

m Encépagement:
Viognier exclusivement.

m Sols:
versants granitiques abrupts dominant le

fleuve, ne permettant pas la mécanisation. .
m Taille :

un long bois a 8 yeux (archet ou arcon), un
courson a 2 yeux maximum, taille guyot simple.

m Climat :
continental modéré, sec et chaud I'été, pluies
régulieres les autres saisons.

m Vinification :
foulage léger, pressurage, titre alcoolique

m Histoire :
c’est a Condrieu que se recrutaient les fameux

mariniers qui, de pére en fils naviguaient entre
“Royaume et Empire” Plus tard, s'installerent a
Condrieu les tonneliers qui fabriquérent les
tonnaux de jauge utilisés dans la Cote-du-
Rhéne. Au XV siecle le vin de Condrieu
agrémentait les fétes et s'offrait aux nobles

volumique naturel minimum 11%, élevage en
barriques de chéne ou en cuve inox, soutirage
régulier pour I'élimination des bourbes. Mise en
bouteille :la célébre “flite de Condrieu”en verre
jaune est peu a peu remplacée par une

Des mols pon le Aire

“Il n’y a pas de meilleurs garcons que ces mariniers du Rhéne, aux regards francs et pétil-
lants comme le vin blanc de Condrieu...”

- - . . bouteille classique.
personnalités. De nos jours les confidentiels

moelleux révélent des trésors de subtilité et
d’arémes. Condrieu a été consacré A.0.C.Locale
en 1940.

Alphonse Daudet (1856)
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*Déclaration de récolte 2006




