— JUSTIN GIRARDIN —

SAS Justin Girardin, 13 rue de Narosse 21290 Santenay



— JUSTIN GIRARDIN —

La famille Girardin est présente en Bourgogne depuis 1570.

Justin représente la 13° génération a la téte d'un domaine de 17 ha qui s'étend
de Santenay a Savigny les Beaune en passant par Chassagne—Montrachet et
Pommard. Riche d’un savoir-faire ancestral et d’'une énergie inépuisable, il fait
preuve chaque jour de détermination et d’audace. Ses expériences en dehors de

la Bourgogne apportent modernité et créativité dans I’élaboration de ses vins.
£08 PP
Nous sommes en Bourgogne ; vienoble aux terroirs trés variés tant sur les sols
£08g g
que le sous-sol. II est important que chaque vin soit le reflet de son terroir

dans toute sa complexité.

Domaine Girardin, 13 rue de Narosse 21290 Santenay
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JUSTIN GIRARDIN

BOURGOGNE CHARDONNAY

Superficie: 1.21 hectares
Production moyenne : 55 hl/ha
Age des vignes : 25 ans
Cépage : Chardonnay

Vieillissement :
Elevage moitié en fiits, moitié en cuve et assemblage avant la mise en bouteille.

Origine du bois (France): Allier ,Vosges et Bertranges

Viticulture :

Taille des vignes : Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage

Triple tri : & la vigne (deux fois) et a la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont pressés dés leur arrivée en cuverie. Nous pratiquons une fermentation alcoolique a basse
température (10°C) pour garder tous les ardmes.

Levures indigenes.

Les vins sont mis en fats en début de fermentation alcoolique pour gagner en complexité et en permettre BOU RGO GNE
une meilleure harmonie bois-vin. HPOHLATION BOURGOGNE CONTRORE
CHARDONNAY
1
Elevage : YIN bE souRGOENE

Elevage sur lies fines en fiits et en cuve. :
& JusTin GiraRDIN

Fermentation malolactique

Filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Elevage pendant 12 mois en futs.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable.

Conseils de dégustation :
Robe dorée et brillante, nez plaisant aux notes fruitées.
Bouche ronde avec un beau volume typique du Chardonnay.

Servir 2 12°C ; 3 2 4 ans de garde

Accords mets-vins :

Apéritifs, poissons, fruits de mer, entrées délicates

i) CHATILLONNASS
Auxerre ()

Dijon O
COTE DE NUITS
COTE DE BEAUNE
COTE CHALONNAISE

MACONNAIS

Paris

BOURGOGNES

W vins-bourgogne.te




USTIN GIRARDIN

SANTENAY « LES TERRASSES DE BIEVAUX »

Superficie : 3.05 hectares
Production moyenne: 45hl/ha

Age moyen des vignes : 30 ans
Cépage : Chardonnay

Vieillissement :
Fits de chéne.
Origine du bois : Allier ,Vosges et Bertranges

Bois neuf pour 15%, le reste bois de un, deux ans et plus .

Le vin reste 12 mois en fiits.

Viticulture :
Taille des vignes : Guyot

Vendange manuelle

Effeuillage
Triple tri : & la vigne (deux fois) et & la cuverie sur table de tri vibrante.
Vinification :

Les raisins sont pressés dés leur arrivée en cuverie. Nous pratiquons une fermentation alcoolique 4 basse
température (10°C) pour garder tous les arémes.

Levures indigénes.

Les vins sont mis en fiits en début de fermentation alcoolique pour gagner en complexité et en permettre une
meilleure harmonie bois-vin.

SANTENAY

APPELLATION SANTENAY GONTROLES

Elevage : LES TERRASSES DE BIEVAUX
En fts de chéne frangais

La fermentation malolactique se fait en fiits avec un vieillissement sur lies fines

. NE
SRaND viN DE BOURSOS

Nous avons fait un collage pour avoir un vin plus clair, puis nous avons filtré légérement pour retirer les
impuretés (un léger dépét dans la bouteille n’altére aucunement le gofit du vin)

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable.

JusTin GirARDIN

Conseils de dégustation :

Le vin est clair et brillant, minéral et floral, frais et
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USTIN GIR

MEURSAULT

Superficie: 0.36 hectares
Production moyenne : 50 hl/ha

Age des vignes : 40 ans
Cépage : Chardonnay

Vieillissement :
Fiits de chéne Frangais

25% de fits neufs avec 15 mois d’¢levage sur lies.

Viticulture :
Taille des vignes : Guyot simple
Vendange manuelle

Labour, travaux en verts, effeuillage

Vinification :

Les raisins sont pressés des leur arrivée en cuverie. Nous pratiquons une fermentation alcoolique 4 basse
température (10°C) pour garder tous les ardmes.

Levures indigénes.

Les vins sont mis en fiits en début de fermentation alcoolique pour gagner en complexité et en permettre

une meilleure harmonie bois-vin.

Elevage:
En fats de chéne frangais pendant 15 mois. M EURS AU LT
La fermentation malolactique se fait en fiits avec un vieillissement sur lies fines. HUATION HIURSATETICORTACLL!

Léger collage et légere filtration juste avant la mise en bouteille.

Mise en bouteille en jour lunaire favorable. L (o R

Conseils de dégustation : UsTin GIRARDIN
Robe jaune pale, offre un nez aux arémes fruités: péche, melon, abricot et fruits exotiques. La bouche est
trés intense avec une longue finale sur la minéralité et de légéres notes vanillés.

Servir entre 12°C et 14°C ;5 4 7 ans de garde

Accords mets-vins :

Cocktail de crevettes avocat, coquille St Jacques, bar grillé, ragotit de veau en sauce, poularde a la créme, ris de veau aux morilles ;

Beaufort, Langres, Epoisses
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Superficie: 0.18 hectares
Production moyenne : 45hl/ha

Age des vignes : 30 ans
Cépage : Chardonnay

Vieillissement :

Fiits de chéne.

Origine du bois : Allier ,Vosges et Bertranges

Bois neuf pour 1/4, le reste bois de un, deux ans et plus .

Le vin reste 12 mois en filits.

Viticulture :

Taille des vignes : Guyot
Vendange manuelle
Effeuillage

Triple tri : & la vigne (deux fois) et & la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont pressés dés leur arrivée en cuverie. Nous pratiquons une fermentation alcoolique 4 basse
température (10°C) pour garder tous les ardmes.

Levures indigénes.

Les vins sont mis en fits en début de fermentation alcoolique pour gagner en complexité et en permettre

une meilleure harmonie bois-vin.

Elevage :

Elevage sur lies fines en faits pendant 12 mois.
Fermentation malolactique

Filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable.

Conseils de dégustation :

Nez puissant, belle longueur avec une finale minérale

Servir entre 12°C et 14°C ; 7 4 8 ans de garde

Bois de Chassagne

(HASSAGNE-MONTRACHE

PREMIER CRU
MORGEOT

a oute
TELLATION CHASSAGNE-MONTRACHET EONTE

NE
SRAND vin pE BOURGES

NOLAY &

Grands Crus
. MONTRACHET
BATARD-MONTRACHET
CRIOTS-BATARD-MONTRACHET

CHASSAGNE-MONTRACHET

Accords mets-vins : o i : e el
i CHASSAGNE-MONTRACHET dom
. . . Lo ) . ' - ) : \
Poissons, fruits de mer, ris de veau, bouchées 4 la reine, i y Graride Momiagre L CHASSAGNEMONTRACHET
B 1
volailles. ' —
1 Pot Bois. 2 Piante 0u Gaie
1 ts La Grande Mortagee. 205
: e ;f;‘ﬁ.‘;j < o ~ 3 La Roquenaure
! os 55—/ okt Cetsape’ 05
{ = & miq"
i s Vo,
b Ll s Los Changs Gan
/i Loy Faentes
L4 Faj s e
G Voo | 288 [
({,m‘ Baxte @) B__Joveq Vasres )|
< y z': ¥ e i Cadre
" B Soque§ s 2 Coes L o
. S CHATILLONNAIS 3 "=+l Borettes m;‘» = |E9 %5 ol Les || Oos p
uxerre () E h Guerchére | Craumes 5% sart || Bemot S
¢ m
<
@ nOmea OSRY »
] (1) o *“a&
Dijon O
. Bulgﬁ Cramps Patibre
COTE DE NUITS O o
CC DE BEAUNE
COTE CHALONNAISE ]
w 1'

MACONNAIS

Parls

SAONE-ET-LOIRE

54w CHAGNY COTE-D'OR



USTIN GIRARDIN

CORTON CHARLEMAGNE GRAND CRU

Superficie: 0.18 hectares
Production moyenne : 40 hl/ha
Age des vignes : 55 ans
Cépage : Chardonnay

Vieillissement :
Fats de chéne Francais

50% de fits neufs avec 24 mois d’élevage sur lies.

Viticulture :
Taille des vignes : Guyot simple
Vendange manuelle

Labour, travaux en verts, effeuillage

Vinification :

Les raisins sont pressés dés leur arrivée en cuverie. Nous pratiquons une fermentation alcoolique A basse
température (10°C) pour garder tous les ardmes.

Levures indigénes.

Les vins sont mis en fits en début de fermentation alcoolique pour gagner en complexité et en permettre

une meilleure harmonie bois-vin.

Elevage :

En fats de chéne francais pendant 24 mois.

La fermentation malolactique se fait en fiits avec un vieillissement sur lies fines.
Léger collage et légere filtration juste avant la mise en bouteille.

Mise en bouteille en jour lunaire favorable. (:ORTON_CH ARLEMAGNE

GRAND CRU
Conseils de dégustation : Miion conrey R Lot

Nez riche et puissant avec des arémes de fruits jaunes, de noisettes, d’amandes grillées.

N0 viN pE BOURGOCT

Bouche fraiche avec une finale saline, citronnée et d’'une grande longueur en bouche.

Servir entre 12°C et 14°C ; 10 ans et plus de garde luSTIN GIRARDIN —

Accords mets-vins :
Crustacés, homard, foie gras, volailles en sauce ; Bar, turbot ou St-Pierre

Brillat-Savarin, Vacherin , Chaource
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Vins Rouges

SAS Justin Girardin, 13 rue de Narosse 21290 Santenay



USTIN GIRARDIN

BOURGOGNE PINOT NOIR

Superficie: 2.25 hectares
Production moyenne : 49hl/ha
Age des vignes : 50 ans
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :
La moitié¢ en Fiits de chéne francais et la moitié en cuve.
Origine du bois : Allier et Vosges

Le vin reste 12 mois en fiits et en cuve avant assemblage a la mise en bouteille

Viticulture :

Taille des vignes : Cordons de Royat et Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage

Triple tri : a la vigne (deux fois) et 4 la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis 2 12° pendant 5-7 jours (macération 4 froid) pour
extraire les arémes primaires. Puis sous I'action des levures naturellement présentes dans le raisin
(levures indigénes), la fermentation alcoolique commence.

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins
préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de 'avancement de
la fermentation).

Le choix de limiter les pigeages au profit de remontages nous permet d’extraire les tanins plus en
douceur afin d’obtenir des vins tout en délicatesses et en finesses.

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.

Elevage:

Durée :12 mois
Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable

Conseils de dégustation :
Belle robe, nez frais et élégant
Arodmes fruits rouges. Vin souple, légérement charpenté, fruité et frais.

Servir entre 16°C et 17°C ; 3 4 4 ans de garde

Accords mets-vins :

Viandes blanches, volailles, tourtes, Fromages légers.
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IN GIRARDIN

MARANGES “VIEILLES VIGNES”

Superficie: 1.10 hectares
Production moyenne : 45hl/ha
Age des vignes : 50 ans
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :

Fats de chéne Frangais

Origine du bois : Allier et Vosges
15% de fiits neufs

Viticulture :

Taille des vignes : Cordons de Royat et Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage

Triple tri : & la vigne (deux fois) et & la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis & 12° pendant 5-7 jours (macération 4 froid) pour
extraire les ardmes primaires. Puis sous I’action des levures naturellement présentes dans le raisin (levures
indigénes), la fermentation alcoolique commence.

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins
préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de I'avancement de la
fermentation).

Le choix de limiter les pigeages au profit de remontages nous permet d’extraire les tanins plus en douceur
afin d’obtenir des vins tout en délicatesses et en finesses.

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.

Elevage:
Durée : 18 mois
Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable

STIN GI1RARDIN

MARANGES

PPPELLATION MARANGES GONTRILZF

VIEILLES VIGNES

AN

VIN DE aounsouur

JUsTiN GiRARDIN
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— JUSTIN GIRARDIN

SANTENAY « VIEILLES VIGNES »

Superficie: 2.95 hectares
Production moyenne : 45hl/ha

Age des vignes : 45 ans
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :
Fits de chéne Franqais

Origine du bois : Allier et Vosges
15% de fats neufs
Viticulture :

Taille des vignes : Cordons de Royat et Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage
Triple tri : a la vigne (deux fois) et & la cuverie sur table de tri vibrante.
Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis a 12° pendant 5-7 jours (macération a froid) pour

extraire les ardmes primaires. Puis sous 'action des levures naturellement présentes dans le raisin (levures

indigénes), la fermentation alcoolique commence.

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins

préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour. Le choix de limiter les pigeages au ANTENA

AFPILLATION SANTENAY CONTROLEE
Profit de remontages nous permet d’extraire les tanins plus en douceur afin d’obtenir des vins tout en VIEILLES VIGNES
délicatesses et en finesses.

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.

“AND viN pDE BOURGOGES

Justin Gira
Elevage:

Durée :12 mois

Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable
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INF GIRARDIN,

SAVIGNY LES BEAUNE

« LES GOLLARDES»

Superficie: 0.45 hectares
Production moyenne : 45hl/ha
Age des vignes : 40 ans
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :

Fits de chéne Frangais

Origine du bois : Allier et Vosges
15% de fits neufs

Viticulture :

Taille des vignes : Cordons de Royat et Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage
Triple tri : & la vigne (deux fois) et 4 la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis a 12° pendant 5-7 jours (macération a froid) pour

extraire les arémes primaires. Puis sous l'action des levures naturellement présentes dans le raisin

(levures indigenes), la fermentation alcoolique commence.

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins

préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de I'avancement de la

fermentation).Le choix de limiter les pigeages au profit de remontages nous permet d’extraire les tanins

plus en douceur afin d’obtenir des vins tout en délicatesses et en finesses.

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.

Elevage:
Durée :12 mois
Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable

Conseils de dégustation :

Rondeur et volume, évoquent souvent les griottes avec une belle élégance.

Servir entre 16°C et 17°C ; 4 4 5 ans de garde.

Accords mets-vins :

Viandes grillées ou roties. Fromages a saveur douce du type brie de

Meaux, tomme, reblochon...
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— JUSTIN GIRARDIN —

SANTENAY 1¢ cru « CLOS ROUSSEAU»

Superficie : 1.92 hectares
Production moyenne : 42hl/ha
Age des vignes : 45 ans
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :
Fats de chéne Francais

Origine du bois : Allier et Vosges
20% de fiits neufs

Viticulture :

Taille des vignes : Cordons de Royat et Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage

Triple tri : 4 la vigne (deux fois) et 4 la cuverie sur table de tri vibrante.
Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis a 12° pendant 5-7 jours (macération 2 froid) pour
extraire les ardmes primaires. Puis sous I'action des levures naturellement présentes dans le raisin
(levures indigénes), la fermentation alcoolique commence.

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins
préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de I'avancement de 1
fermentation).
Le choix de limiter les pigeages au profit de remontages nous permet d’extraire les tanins plus en

douceur afin d’obtenir des vins tout en délicatesses et en finesses.

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.
Elevage:
Durée :18 mois

Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable

usTIN GIRARY
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PREMIER CRU
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N GIRARDIN —

SANTENAY 1¢ cru « LA MALADIERE »

Superficie: 0.66 hectares
Production moyenne : 42hl/ha
Age des vignes : 45 ans

s GIRARD|
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :
Fats de chéne Frangais

Origine du bois : Allier et Vosges
20% de ftits neufs

Viticulture :

Taille des vignes : Cordons de Royat et Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage
Triple trizala vigne (deux fois) et 4 la cuverie sur table de tri vibrante.
Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis 4 12° pendant 5-7 jours (macération a froid) pour
grapp P ) P

extraire les arébmes primaires. Puis sous Iaction des levures naturellement présentes dans le raisin
(levures indigenes), la fermentation alcoolique commence.

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins
préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de 'avancement de la

SANTENAY
fermentation).

PREMIER CRU
LA MALADIERE

APPELLATION SANTENAY CONTROLFE

Le choix de limiter les pigeages au profit de remontages nous permet d’extraire les tanins plus en
douceur afin d’obtenir des vins tout en délicatesses et en finesses.

AND vin pE aollEaoat
Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.

Elevage:
Durée : 18 mois

Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable
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N GIRARDIN —

SANTENAY 1¢ cru « BEAUREGARD »

Superficie: 0.93 hectares
Production moyenne : 42hl/ha
Age des vignes : 45 ans

Jus IN GIRARD|
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :
Fits de chéne Frangais

Origine du bois : Allier et Vosges
20% de fats neufs

Viticulture :

Taille des vignes : Cordons de Royat et Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage

Triple tri : 4 la vigne (deux fois) et 4 la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis 4 12° pendant 5-7 jours (macération a froid) pour
extraire les ardmes primaires. Puis sous I'action des levures naturellement présentes dans le raisin
(levures indigeénes), la fermentation alcoolique commence.

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins
préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de 'avancement de la

fermentation). SANTE NAY

PREMIER CRU
Le choix de limiter les pigeages au profit de remontages nous permet d’extraire les tanins plus en BEAUREGARD
douceur afin d’obtenir des vins tout en délicatesses et en finesses.

ATPELLATION SANTENAY CONTROHEE
it
. , . 1 . RN GoGNE
Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime. o viN pESEC R
JusTin G
Elevage:
Durée : 18 mois

Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable
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STIN GIRARDIN ——

CHASSAGNE-MONTRACHET
1ER CRU« MORGEOT »

Superficie: 0.17 hectares
Production moyenne : 40hl/ha
Age des vignes: 25 ans
Cépage : Pinot Noir

Vieillissement :

Fats de chéne

Origine du bois : Allier and Vosges
25 % de fiits neufs

Le vin reste 15 mois en fiits.

Viticulture:

Taille des vignes : Cordon de Royat and Guyot simple
Vendanges manuelles

Labour, travaux en verts, effeuillage

Triple tri : a la vigne (deux fois) et & la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis 4 12° pendant 5-7 jours (macération a froid) pour extraire

les ar6mes primaires.

Levures indigénes EHASSAGNE-MONTRACHET

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins
PREMIER CRU

préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de I'avancement de la
MORGEOT

ROLEE

fermentation). LATION C1uASSAGNE-HONTRACHET CONT
Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime. Canp vin b e
Elevage : Justin G

En fats de chéne frangais.
La fermentation malolactique se fait en fiits avec un vieillissement sur lies fines.

Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable
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CHASSAGNE-MONTRACHET 1ER CRU
« LA BOUDRIOTTE »

Superficie: 0.37 hectares
Production moyenne : 39hl/ha
Age des vignes: 25 ans
Cépage : Pinot Noir

Vieillissement :

Fats de chéne

Origine du bois : Allier et Vosges
25 % de fts neufs

Le vin reste 15 mois en fiits.

Viticulture:

Taille des vignes : Cordon de Royat et Guyot simple
Vendanges manuelles

Labour, travaux en verts, effeuillage

Triple tri:ala vigne (deux fois) et 4 la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :
Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis 4 12° pendant 5-7 jours (macération a froid)

pour extraire les ardmes primaires.
Levures indigénes
La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins CH ASS AGNE M ONTRACHET

PREMIER CRU
LA BOUDRIOTTE

| CHASSAGNE-MONTRACHET | CAUIEONTS

préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de I'avancement

de la fermentation). '
ey oLt

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.
BOURGOGNE

Elevage : IUJSTI"IINI Gl

En fats de chéne frangais.

La fermentation malolactique se fait en fts avec un vieillissement sur lies fines.

Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable
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— JUSTIN GIRAR

CHASSAGNE-MONTRACHET 1ER CRU
« CLOS St JEAN »

Superficie: 0.29 hectares
Production moyenne : 39hl/ha

Age des vignes: 25 ans
Cépage : Pinot Noir

Vieillissement :

Fts de chéne

Origine du bois : Allier et Vosges
25 % de fts neufs

Le vin reste 15 mois en fiits.

Viticulture:

Taille des vignes : Cordon de Royat et Guyot simple
Vendanges manuelles

Labour, travaux en verts, effeuillage

Triple tri : 4 la vigne (deux fois) et & la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis a 12° pendant 5-7 jours (macération a froid) pour
extraire les ardmes primaires.

Levures indigénes

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages et de plusieurs remontages par
jour (en fonction de 'avancement de la fermentation).

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.

Elevage :

En fiits de chéne frangais.

La fermentation malolactique se fait en fits avec un vieillissement sur lies fines.
Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable

Conseils de dégustation :

Au nez on retrouve des ardmes profonds de fruits rouges et
noirs. Entre finesse et concentration, un corps puissant aux

tanins enrobés qui apportent un relief suave en bouche.
Servir entre 16°C et 17°C ; 7 2 9 ans de garde.
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— JUSTIN GIRARDIN

CHASSAGNE-MONTRACHET 1ER CRU :
« LA MALTROIE »

Superficie: 0.20 hectares
Production moyenne : 39hl/ha :
JusTIN GiRARp

Age des vignes: 25 ans
Cépage : Pinot Noir

Vieillissement :

Fits de chéne

Origine du bois : Allier et Vosges
25 % de fats neufs

Le vin reste 15 mois en fiits.

Viticulture:

Taille des vignes : Cordon de Royat et Guyot simple
Vendanges manuelles

Labour, travaux en verts, effeuillage

Triple tri : 4 la vigne (deux fois) et & la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis 4 12° pendant 5-7 jours (macération a froid) pour

extraire les arémes primaires.
Levures indigénes
La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins

préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de 'avancement de CHASSAGNE_MONTRACHET

la fermentation). PREMIER CRU
LA MALTROIE

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.
CHASSAGNE-MONTRACHET 1% CRU CON

ion rRoLEE

AND VIN pDE BOURGOGNE

Elevage :
En fats de chéne frangais. Justin G IRARDIN
La fermentation malolactique se fait en fiits avec un vieillissement sur lies fines.
Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable

NOLAY &
. Siow
Conseils de dégustation : ey
0 i ' 5 i Qeri TR & b VR e
Le nez est mfr et frais, marqués par des arémes de cerise et N P ! BATARD-MONTRACHET
. . e . 2 Lot \ CRIOTS-BATARD-MONTRACHET
de framboise relevés de notes épicées. En bouche, la finesse s\, L Bes
v J
du fruit et des tanins contraste avec une concentration et .4 P CHASSAGNE MONTRACHET
une densité dans I'expression des épices. Tres bel équilibre. [& CHASSAGNE-MONTRACHET :
: > A % LG \  CHASSAGNE-MONTRACHET
Servir entre 16°C et 17°C ; 7 2 9 ans de garde L P
. ”“
\ ot
\ 2 Py e
kN 3 La Roquemaure

Accords mets-vins :

Charcuteries fines, grillades, cote de veau épaisse au jus,

volaille rétie, fromages . VA )
fromages.. ERA
- S \
Les i N AQM‘ B |
q Ontnes |18 a oot @) Bore B % Morachet 1
3 Al [ e T
CHATILLONNAL g e || 1B e N4 g
CHATILLONNAIS E e ) =
Auyerre () L 2 Dot gee SH\ 1w\ s NS g
O 3 o e A4 ;fb = »
W Los s Muss s
Crargs || cramones Les ol

!; COTE DE NUITS
% STE DE BEAUNE

COTE CHALONNAISE

MACONNAIS

SAONE-ET-LOIRE  i* COTE-D'OR



IN GIRARDIN

SAVIGNY-LES-BEAUNE 1* cru « LES
PEUILLETS »

Superficie: 0.53 hectares
Production moyenne : 40hl/ha
Age des vignes : 50 ans
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :

Fats de chéne Frangais

Origine du bois : Allier et Vosges
22% de fiits neufs

Viticulture :

Taille des vignes : Cordons de Royat et Guyot simple
Vendange manuelle

Effeuillage

Triple tri : a la vigne (deux fois) et 4 la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :

VIGNY-LES-BEAUNE
Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis a 12° pendant 5-7 jours (macération 2 froid) pour extraire

PREMIER CRU
LES PEUILLETS

PEILATION 5aVIGNY-LES-BEAUNE GONTROLE

les ardmes primaires. Puis sous I’action des levures naturellement présentes dans le raisin (levures indigénes)
la fermentation alcoolique commence.

fAND viN pE BOURGOGNE

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins

préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de I'avancement de la

JUSTIN G 1iRARDIN
fermentation).

Le choix de limiter les pigeages au profit de remontages nous permet d’extraire les tanins plus en douceur
afin d’obtenir des vins tout en délicatesses et en finesses.

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.

SAVIGNY LES- BEAUNE
Premler Cru

Elevage:

i}
sjownen se| snssed

02
Sowsansel

Durée :18 mois

g

‘sopie|09 $91 515520

SAVIQNY-LES-BEAUNE.
Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable
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— JUSTIN GIRARDIN —

POMMARD

Superficie : 1.17 hectares
Production moyenne : 40hl/ha
Age des vignes : 30 ans
Cépage : Pinot Noir

Vieillissement :

Fats de chéne Frangais

Origine du bois : Allier and Vosges
25 % de fits neufs

Le vin reste 15 mois en fiits.

Viticulture :

Taille des vignes : Cordon de Royat and Guyot simple
Vendanges manuelles

Labour, travaux en verts, effeuillage

Triple tri : 4 la vigne (deux fois) et & la cuverie sur table de tri vibrante.

Vinification :
Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis & 12° pendant 5-7 jours (macération 2 froid) pour

extraire les ardmes primaires.

Levures indigenes PO M M ARD

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins p—_—

préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de I'avancement de la
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fermentation).

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.
JusTin G

Elevage :

La fermentation malolactique se fait en fats avec un vieillissement sur lies fines.

Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable. Y 3
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POMMARD 1R CRU « LES EPENOTS»

Superficie: 0.11 hectares
Production moyenne : 40hl/ha
Age des vignes : 55 ans
Cépage : Pinot noir

Vieillissement :
Fits de chéne Frangais

50% de fiits neufs avec 24 mois d’élevage

Viticulture :
Taille des vignes : Guyot simple

Labour, travaux en vert , effeuillage vendange manuelle

Vinification :

Les raisins sont égrappés, mis en cuve et refroidis 4 12° pendant 5-7 jours (macération 4 froid) pour extraire
les arémes primaires. Puis sous l'action des levures naturellement présentes dans le raisin (levures
indigénes), la fermentation alcoolique commence.

La macération dure entre 15-20 jours accompagnée de rares pigeages (juste pour casser les chemins
préférentiels du jus de raisins) et de plusieurs remontages par jour (en fonction de 'avancement de la
fermentation).

Le choix de limiter les pigeages au profit de remontages nous permet d’extraire les tanins plus en douceur
afin d’obtenir des vins tout en délicatesses et en finesses.

Extraction en douceur en respectant le cépage, le terroir et le millésime.

Elevage :
Durée : 24 mois
Pas de collage, légere filtration juste avant la mise selon la turbidité.

Mise en bouteilles en jour lunaire favorable

Conseils de dégustation :
Un pinot noir d'une structure solide mais fine. Le nez offre un beau bouquet aromatique marqué par des
ardmes de petits fruits noirs et d’épices. La bouche est dense, mélant des notes de fruits noirs et des

tanins soyeux. Il est considéré comme le plus élégant de

I'appellation Pommard.
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