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■ Vignoble :
il s’étend sur 3 communes : Saint-Cyr-sur
Rhône, Ampuis, Tupin-Semons, sur la rive droite
du Rhône, dans le département du Rhône.

■ Sols :
terrasses granitiques très escarpées couvertes
d’une couche silico-calcaire en Côte blonde,
d’argile et oxyde de fer en Côte brune.

■ Climat :
continental modéré, sec et chaud l’été, pluies
régulières les autres saisons.

■ Histoire :
un des plus anciens vignobles de France. Les
Romains le développèrent beaucoup. Côte
Rôtie a été consacré A.O.C. Locale en 1940.

ÉlaborationElaborationTerroirTerroir

Dégustation 
■ A l’œil : rouge profond, frangé de violet dans la jeunesse.

■ Au nez : framboise, épices et un soupçon de violette. Plus tard, parfums

de vanille et de noyau.

■ En bouche : arômes de truffe, notes de fruits secs, de cuir, moka,

chocolat, cannelle.

■ A table : suivant l’âge, déboucher 1 à 3 heures avant de les consommer.

Servir si l’on veut en carafe avec la viande d’agneau, la pintade ou avec

des gibiers d’eau mais aussi avec des asperges, des truffes...

■ Dans la cave : lent à mûrir, vin de longue garde (5 à 15 ans). Quelques

millésimes : 1983, 1991.

■ Actualité : un conservatoire national de la Syrah a été mis en place pour

garder le patrimoine génétique. Plus de 650 clones seront étudiés au

cours de la prochaine décennie.

■ Consommateur célèbre : le poète latin Martial.

Dégustation & consommation

Si Côte Blonde et Côte Brune sont nommées Côte-Rôtie, c’est qu’autrefois, le puissant sei-
gneur Maurigon d’Ampuis eut deux filles, belles à ravir, semblables de corps, de maintien
et de grâce, mais l’une était coiffée du jour et l’autre de la nuit.

Des mots pour le dire

Rouge

■ Superficie en production* :
234 ha, production annuelle : 9769 hl ;
rendement de base : 40 hl/ha.

■ Encépagement :
Syrah, au moins 80% et Viognier 20% maximum
autorisés.

■ Taille :
longue pour la Syrah (associée en pyramide de
2 ceps sur 4 échalas). La taille du Viognier peut
comporter un long bois dit “arçon”, les autres
coursons ne doivent pas être taillés à plus de 2
yeux.

■ Vinification :

titre alcoolique volumique naturel minimum

10% ; cuvaison : 2 à 3 semaines ; vieillissement

en fûts : 18 mois à trois ans.

*Déclaration de récolte 2006
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Sol d’arzel (micaschiste
décomposés) en très for-
tes pents, aménagés en
terrasses (chaillées).

Gneiss œillé à gros cristaux

Gneiss à cordiérite

Granite
à micas
blanc

Micaschistes à faciès
leptinitiques

Micaschistes à silicates d’alu-
mine indifférentiés

TUPIN-SEMONS

LE RHÔNE
AMPUIS
«ROZIER» LE RHÔNE

Alluvions fluviatiles

Sud Est Nord


