MAISON

Ibert Brenot

DEPUIS 1849
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Ce village réputé de la Cote de Nutts est caractérisé par Uimportance de ses Grands Cruos (9),
la surface de son vignoble (600 Ha de vignes) et la puissance des ses vins qui s assocte & une

grande capactté au viedllissement. Le village ne produtt que des ving rouges.

Vendanges manuelles triées.
Controéle des températures.

Pinot noir Egrappage. Fermentation en cuve
ouverte assez longue. 16 jours avant
pressurage. Pigeage manuel.

Elevage en fits
2 100% durant

17 mois.

Sol calcaire avec une bonne
proportion de marnes argileuses.

DEGUSTATION

Robe rubis soutenu aux nuances grenat. L'expression aromatique est
trés révélatrice de ce grand village de la Cote de Nuits avec un nez
rnovi le:gérement animal marqué par le sous-bois un peu sauvage. Le vin
' s’ouvre rapidement sur des tannins bien présents mais fondus, il ne
posséde aucune agressivité en bouche bien que trés masculin. Les

fruits rouges et noirs mirs appellent ensuite des nuances animales

GEVREY-CHAM

AFPELLAT

discrétes au cours des 3 premiéres années.

oM GEVREY-CHAMEBRTH

J} A garder entre 5 et 10 ans.
Température de service idéale : 15/16°C.

Ce vin sera conseillé pour la grande cuisine traditionnelle;
& gar lbert Brenot - Savi Gigot de mouton, beeuf mariné ou en sauce, civets, coq
; au vin, patés de gibiers, les fromages puissants seront
parfaitement accompagnés dés que le vin aura vieilli

quelques années.

3 rue Henri Cyrot, 21 420 Savigny-lés-Beaune
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