IVIERE

DOMAINE

Gamanet

Cépage : Gamaret

Appellation : IGP Comtés Rhodaniens

Vignoble :

parcelle dite du « plan ». exposition sud,

Terroir riche en « Pierres Bleues », roches volcaniques
métamorphiques de teintes bleutées, que I'on retrouve
dans le secteur des Pierres Dorées (Sud du
Beaujolais) sur Brouilly et sur la Céte de Py & Morgon.
8000 pieds/ha. 40hl/ha

Vinification : macération de 15 jours & trois semaines
maximum pour garder le fruit du cépage.

Vinification sans sulfite, sulfitage a la mise en bouteille

Dégustation : Vin & la robe intense et riche en Antocyanes (pigments
colorés rouge). En dégustation, structure, avec fort potentiel tannique, un bel
équilibre sucre/acidité. Légérement épicé, des notes de cacao, cassis, figue,
framboise, prune, violette. Sa complexité aromatique en fait un vin de soif,

trés gourmand.

Accords mets et vins : Apéritif, plancha et paella, fromages de caractére
(bleu, roquefort et tomme de Savoie).

Conseils de service : A servir entre 16 et 18°C. Déboucher 1 heure & 'avance.
A apprécier sous1a 5 ans

VITICULTURE

RESPONSABLE
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Grape variety : Gamaret
Appellation : PGI Comtés Rhodaniens

Vineyard :

Plot of land known as the "plan”. Southern exposure,
Terroir rich in "Pierres Bleues”, metamorphic volcanic
rocks with bluish tints, found in the Pierres Dorées
area (South of Beaujolais) on Brouilly and on the Cote
de Py in Morgon.

8000 vines/ha. 40hl/ha

Vinification : maceration of 15 days to three weeks
maximum to keep the fruit of the variety.

Sulphite-free vinification, sulphiting at bottling

Tasting : Wine with an intense color and rich in Antocyanins (red colored
pigments). In tasting, structure, with strong tannic potential, a nice
sugar/acidity balance. Slightly spicy, notes of cocoa, blackcurrant, fig,
raspberry, plum, violet. Its aromatic complexity makes it a wine of thirst, very
greeduy.

Food and wine pairing : Appetizer, plancha and paella, cheeses of character
(blue, roquefort and tomme of Savoy).

Serving suggestions : To be served between 16 and 18°C. Uncork 1 hour in
advance.
To be appreciated within 1to 5 years
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