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Température de service :

12a14°C

Durée de conservation :

3a5ans

Givry "La Piece" (Blanc)

La Céte Chalonnaise - Chardonnay

Origine

Le domaine Chofflet est implanté dans le hameau de Russilly, sur la
commune de Givry. Véritable amphithéatre orienté au soleil levant,
c'est le balcon de la Céte Chalonnaise d'ou I'on apercoit facilement le
Mont Blanc.

Vinification

Les raisins sont pressés doucement et longtemps afin d'obtenir des
jus le plus clair possible. La fermentation alcoolique se fait en cuve et
5% en flts neufs ; elle s'étale sur 15 a 20 jours. Les vins sont élevés
sur lies jusqu'a I'achévement de la fermentation malo-lactique. lls sont
ensuite assemblés |'été suivant la récolte. Puis ils subissent une Iégéere
filtration avant la mise en bouteilles en ao(t.

Notes de dégustation :

Fin et élégant, il développe au nez des ar6mes de fleurs blanches
légeres. En bouche, le vin reste sur la finesse joliment rafraichie par
une belle vivacité.

Mets d'accompagnements

Délicat, il sera tres plaisant en apéritif, sur un carpaccio de coquilles
Saint Jacques ou encore sur des poissons vapeur. Sa conservation
peut atteindre de 3 a 4 ans, il sera d’autant plus apprécié sur sa
jeunesse.
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