
C A R A C T È R E :

C E P A G E :

E L E V A G E :

Ce vin possède une robe d'une belle intensité. Le bouquet
est marqué par une dominante de fruits noirs et rouges tels

que la griotte et le cassis. C'est un vin fin, souple,
discrètement tannique. Sa structure légère et déliée lui

donne une image féminine.

Généralement, les Savigny-Lès-Beaune accompagnent
parfaitement toutes les cuisines. Une pièce de boeuf,

une volaille rôtie ou encore des fromages à saveur
douce tels que le reblochon ou le comté.

 

Le vin passe 12 mois de sa vie en fût de chêne dont un
tiers de fûts neufs, pour lui donner le tanin nécessaire. Le

vin reste 15 mois en cave avant la mise en bouteilles.

A C C O R D S  M E T S & V I N S :

Sol argilo calcaire avec dominance de calcaire et une texture
graveleuse ou pierreuse. Les sols de Savigny sont des terres légères
et peu fertiles, qui présentent les conditions optimales pour faire
d'excellents vins. Notre Savigny est récolté sur les parcelles des

Golardes et des Planchots.

Savigny-Lès-Beaune

15 à 16°C avec carafage possible sur un vin jeune

Pinot Noir

C O U L E U R :
Rouge

T E R R O I R :
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C O N S E R V A T I O N :

A consommer dès ses 3 ans et peut se garder jusqu'à
10 ans selon les millésimes.


