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COTES DU RHONE

APPELLATION D'ORIGINE PROTEGEE

GuiLLAUME GONNET

LE REVEUR

GUILLAUME Gl
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LE PRODUCTEUR

En amour avec les variétés
rhodaniennes depuis toujours,
Guillaume Gonnet s’émerveille
devant I’épanouissement des
cépages de sa région dans
différents terroirs. Aprés avoir
fait ses expériences dans la
Vallée du Rhéne et a
I’étranger, notamment en
Australie ou il a rencontré sa
femme Kelly, il se lance avec
elle dans un projet audacieux
et s’établit en 2006 a
Chateauneuf-du-Pape. Les
vins qui en résultent sont de
style classique avec des
influences « Nouveau
Monde ». Considéré comme
une étoile montante dans la
région, Guillaume minimise les
interventions et travaille de
maniére a obtenir une belle
expression de fruit et un
équilibre qui approche Ila
perfection.

LE VIN

Cette cuvée « Le Réveur » fait
référence et personnifie le
« réve devenu réalité » mis en
bouteille. Ce Dblanc est
composé de Grenache blanc et
de Clairette cultivés sur la rive
droite du Rhéne dans le
département du Gard, prés du
célebre aqueduc romain « Le
Pont du Gard ». Les plants y
bénéficient d’un sol d’argile
légére et sablonneux disposé
en terrasses exposées au nord.
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Cest donc grace a une
cueillette a la main minutieuse
et un élevage de 6 mois en
cuve d’inox que ce vin, a
instar du petit oiseau sur son
étiquette, vous touchera par sa
fraicheur, son agilité et sa vive
énergie.

On y dénote un bouquet floral
complexe de clématites et de
jasmin qui se marie avec des
notes fruitées de
pamplemousses, abricots,
péches et un peu de sel marin.

En bouche, ce sont des arobmes
d’agrumes et de fleurs
blanches qui laisseront place a
une finale minérale
rafraichissante et exquise.

Ce blanc expressif et joyeux
est un apéritif idéal a servir
avec des trempettes ou en
accord parfait pour les fruits
de mer, le poulet et le lapin.

DONNEES TECHNIQUES

e Cépages : Grenache blanc
50%, Clairette 30%

e Elevage : 6 mois en cuves
d’inox

e Degré d’alcool : 13,5%
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