ARTISAN
VIGNERON

IVIERE

DEGUSTATION :

C|-|amnmuz
D'AUTOMNE

CEPAGE: GAMAY NOIR A JUS BLANC

APPELLATION : VIN DE FRANCE

VIGNOBLE:

TERROIR DE SAINT TRYS : SOLS TRES CAILLOUTEUX OU LE CALCAIRE
DE LA PIERRE DOREE AFFLEURE. RECOLTE EN SUR-MATURITE FIN
OCTOBRE QUAND L’ANNEE LE PERMET (ENVIRON 1 FOIS TOUS LES §
ANS). PRODUCTION LIMITEE A 1000 BOUTEILLES. 8 HL/HA

VINIFICATION :

PRESSURAGE DIRECT, FERMENTATION ALCOOLIQUE A FROID
BLOQUEE PAR LE FROID POUR CONSERVER LES SUCRES RESIDUELS.
ELEVAGE DE 3 ANS AVANT COMMERCIALISATION.

VINIFICATION SANS SULFITE, SULFITAGE A LA MISE EN BOUTEILLE

ROBE ROSE AMBRE. UNE EXPLOSION D’AROMES DE COING, D’ABRICOT SEC, DE CITRON, DE MIEL... EN
BOUCHE, UN VIN EQUILIBRE AUTOUR D'UNE DOUCEUR INCOMPARABLE.

ACCORDS METS ET VINS :
EN APERITIF, POUR VOS FOIES GRAS, UNE CUISINE EXOTIQUE, UN MOELLEUX AU CHOCOLAT, UN
TIRAMISU ANANAS/PASSION.

CONSEILS DE SERVICE :
A SERVIR ENTRE16 ET 18 °C.
DEBOUCHER 2 HEURES A L’AVANCE.

A APPRECIER SOUS 1A 10 ANS.

VITICULTURE

RESPONSABLE



ARTISAN
VIGNERON

IVIERE

TASTING :

C|-|amnmuz
D'AUTOMNE

GRAPE VARIETY : BLAck GAMAY WITH WHITE

JUICE
APPELLATION : VIN DE FRANCE

VINEYARD:

TERROIR OF SAINT TRYS : VERY STONY SOILS WHERE THE
LIMESTONE OF THE GOLDEN STONE OUTCROPS. HARVESTED IN
OVER-RIPENESS AT THE END OF OCTOBER WHEN THE YEAR ALLOWS
IT (ABOUT ONCE EVERY 5 YEARS). PRODUCTION LIMITED TO 1000
BOTTLES. 8 HL/HA

VINIFICATION :

DIRECT PRESSING, COLD ALCOHOLIC FERMENTATION BLOCKED BY
THE COLD TO PRESERVE RESIDUAL SUGARS. AGED FOR 3 YEARS
BEFORE MARKETING.

VINIFICATION WITHOUT SULFITE, SULFITING AT BOTTLING

AMBER PINK COLOR. AN EXPLOSION OF AROMAS OF QUINCE, DRY APRICOT, LEMON, HONEY... IN THE
MOUTH, A BALANCED WINE WITH AN INCOMPARABLE SWEETNESS.

FOOD AND WINE PAIRING :

AS AN APERITIF,

FOR YOUR FOIE GRAS, AN EXOTIC CUISINE, A CHOCOLATE CAKE, A

PINEAPPLE/PASSION TIRAMISU.

SERVING SUGGESTIONS :
TO BE SERVED BETWEEN 16 AND 18 °C.
UNCORK 2 HOURS IN ADVANCE.

TOBE APPRECIATED WITHIN 1TO 10 YEARS.

VITICULTURE

RESPONSABLE



