
SCEA Les Vinsde la Madone
1581chemin de Jobert
42600CHAMPDIEU

IGP URFE
Département : Loire (42)
Cuvée : GAMAYʼS 2025
Cépages :GamaydeBouze(50%), Gamaret (30%),
GamaydeChaudenay(10%), GamayNoir(10%)

Parcellaire

Lieu-dit : LE CLOS DU PIZET (600mdʼaltitude)+LES BOURRUS (420m)
Surface : 1,1ha
Rendement : 50hl/ha
Agedes vignes : 8ans
Exposition : Sud
Terroir/Sol : Sol argilo-granitiquede typeMIGMATITE.Ce granittypique dela régionest très riche enmica

quien sedégradantlibère dusilicate dʼalumine(argile) – Argilestrès lourdes
Sol volcanique(basalte)

Pratiques culturales : Mise enplace dʼuncouvert végétalpostvendange(graminées,légumineuses,…); taille douce
(Guyot Poussard) ; labour de deuxinter-rangssur trois et paillage dʼun inter-rangsurtrois ;
désherbagemécanique ducavaillon ; travauxen vert100%manuel

Vinification

Récolte : Vendangesmanuelles
Encuvage : Cuve en inox; égrappagetotal ; trimécanique puismanuel ; utilisation delevures indigènes(pied de

cuve) ; cuves thermorégulées
Opérationsde
vinification :

Cuvaison dʼune dizainede jours; remontagesquotidiens avec ousans oxygénation ; 2délestages ;
chaptalisation

Décuvage Utilisation de tapis et dʼunpressoirpneumatiquepourlimiter la trituration
Sulfites : Pas dʼajoutde sulfiteà l̓ encuvage; utilisationdesulfitesà la findes fermentationsmalolactiques

(2gr/hldeSO2 gazeux); rectification à lamise enbouteille
Elevage : Elevagede5moisencuve inox
Filtration : Filtrationà la terredediatomée +filtrationstérile à la mise enbouteille

Mise enbouteille

Datedemise enbouteille : mi-décembre
Nombrede bouteilles : 6000

Vinbiologiqueet biodynamique

Accordmets et vins :
Une couleur violine très profonde,presqueopaque.Un nezde fruitsrougessauvages trèsmûrs(prunelle,
merise, mure,myrtille). Une structure ferme,presquerustiquemais équilibréeparunbeau volumeet une
belle fraîcheurenbouche.
Sʼaccorde sur desgrillades,fromagesdechèvres oudesserts chocolatés !

Spécificités techniques:

pH 3.57
SO2 total 35mg/L
Alcool 11.5% vol.


