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MAISON FONDEE EN 1797

GIVRY ROUGE

. REGION Cote Chalonnaise - APPELLATION Givry
+ VILLAGE Givry . CEPAGE Pinot Noir
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APPELLATION GIVRY CONTROLEE

&% e
v i " 7;///

A By

id

pRANCE

AUNE - COTE-D’OR -

+ AGE MOYEN 25 ans
+ SOUS-SOL Argile marneuse et fer

FRODUIT DE FRANCE
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« FERMENTATION Traditionnelle en cuve Inox,
température controlée, malolactique a 100%

+ ELEVAGE 10 a 12 mois en cuve inox

. RENDEMENT MOYEN 45 hl/ha
. VENDANGE Manuelle
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Le village de Givry a donné son nom a l'une des S appellations de la Cote Chalonnaise. Déja
reconnu au Moyen-dge et apprécié d'Henri 1V, ce n'est quen 1946 que Givry fut élevé au rang
d'Appellation d'Origine Controlée en reconnaissance de la qualité constante de ses vins. Les vins
rouges représentent 80% de lappellation. Ils sont fruités, bien structurés et fins. Chaleureux, vifs

et généreux, ils sont aussi souvent comparés au Volnay.
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- NOTE DE DEGUSTATION Notre Givry 2023 présente une robe a la couleur profonde et

aux reflets grenat. Son nez offre des parfums de sous-bois, de muscade, de cerise et d'amande.
Sa bouche, ample et ronde, dévoile des tanins élégants ainsi que des aromes de cerise
croquante. Belle finale fraiche.

- POTENTIEL DE GARDE 3-S5 ans
« ACCORD METS/VINS Oecufs en meurette - magret de canard aux cerises - Brillat-Savarin

« TEMPERATURE DE SERVICE 14-15°
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