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. REGION Cote Chalonnaise
+ VILLAGE Givry
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+ AGE MOYEN 30 ans

+ SOUS-SOL. Argilo-calcaire
. RENDEMENT MOYEN 45 hl/ha
« VENDANGE Manuelle

MAISON FONDEE EN 1797

GIVRY BLANC

. APPELLATION Givry
. CEPAGE Chardonnay
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- FERMENTATION Traditionnelle en cuve Inox,
température controlée, malolactique a 100%

+. ELEVAGE 8 a 10 mois en cuve inox
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APPELLATION GIVRY CONTROLEE
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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
vignes du Givry blanc sont sur des collines argileuses exposées a l'est.
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- NOTE DE DEGUSTATION Nez fruité et gourmand de citron, de péche et de fruits secs. La
bouche est suave et riche avec une pointe de melon mur, fruitée, elle offre une longue finale.

- POTENTIEL DE GARDE 3-S5 ans
. ACCORD METS/VINS Crustacés - poisson - charcuterie fine
.« TEMPERATURE DE SERVICE 11-13°
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