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Fundada en 1720, Maison Champy es la primera casa establecida en los vifiedos de Borgofia.
Adquirida en 1990 por Henri broker Meurgey, Endlogo de 35 afios de experiencia, su hijo Pierre
y Pierre Meurgey Beuchet, con la conviccion de revitalizar su reputacion histérica.

Pierre viene de una largalinea de bodegueros de Borgofiay los corredores, y entiende el negocio
desde cero. CHAMPY es una pequefia empresa familiar, apasionada. Principio de la compariia
no es crecer de manera significativa, pero si producir consistentemente vinos artesanales con
suministro continuo.

Por casi 300 afos, Maison Champy ha producido los mejores ejemplos de Chardonnay y Pinot
Noir de la Cote d'Or, que son disfrutados por clientes en todo el mundo. Aungque Maison Champy
es definitivamente una finca con una larga historia, hoy esta a la espera de su brillante y enorme
futuro.

Con 27 hectdreas de vifiedos de la Cote de Beaune, utilizando métodos de la agricultura biodindmica,
Domaine CHAMPY produce vino respetando al mismo tiempo las tradiciones y el caracter de
cada terroir.

Filosofia

Maison Champy, propietaria de 21 hectdreas de vifiedos en la Cote de Beaune, especial-
mente en Pernand-Vergelesses, utiliza una gran parte de sus vifiedos de forma ecoldgica
para preservar y mejorar las parcelas de sus terrufios excepcionales.

Con tres siglos de historia y experiencia, Maison Champy ha acumulado un conocimiento
real en la seleccién de pepitas de vinos raros y codiciados en Borgofia.
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Champy Chardonnay

BOURGOGNE, FRANCIA.

*

Variedad: 100% Chardonnay. Uvas seleccionadas en los vifiedos de puligny, Meursault, Rully y
ciertos lugares de Macon.
Reposo: Crianza en tonel frances. 10% nuevo.
Temperatura de Servicio: Servirde 10a12°C

Notas del Sommelier: Color brillante, amarillo palido, reflejos de oro blanco. Intensos aromas a
fruta tropical maduray citricos, leve nota de madera. Un vino vibrante y intensamente frutal con
notas de pifia fresca y vainilla, estructurado.

Maridaje: Se recomienda acompafar con carnes frias, pescados a la plancha, aves o quesos
suavesy como aperitivo.

PULIGNY-MONTRACHET

BRNE Vin bE souEgoont

Champy Puligny Montrachet

PULIGNY MONTRACHET, FRANCIA.

*

Variedad: 100% Chardonnay.
Reposo: Fermentacién y envejecimiento durante 11 meses con 40 % roble nuevo.
Temperatura de Servicio: Servirde 10a12°C

Notas del Sommelier: Hermoso color dorado con re ejos de plata. Una nariz elegante ofrece
notas frescas y orales (flores blancas, acacia y bergamota). En boca, franco ataque y agradable
sabor dulce. Este vino representa el tipico terroir de Puligny.

Maridaje: Se recomienda acompariar con Mariscos a la parrilla en salsa blanca, carpaccio de
salmoén marinado en aceite de oliva y limdén, y también con queso de cabra o cremoso como
Rocamadour, Picodon, Brillat Savarin.




Champy Pinot Noir
BOURGOGNE, FRANCIA.

*

Variedad: 100% Pinot Noir.
Reposo: En tanque de Acero de 10 a 14 meses.
Temperatura de Servicio: Servirde15a17°C

Notas del Sommelier: De un bello color rubf. La nariz estd abierta y fresca, en notas de pequefios
frutos rojos y en el fondo algo de violetas. Bien alineado en el paladar, agradable, flexible y redondo
con notas de fruta roja. Al final, los taninos son finos y sedosos.

Maridaje: Carnes rojas o asadas a la parrilla, carnes blancas o aves de corral en salsas de crema, o
quesos relativamente blandos.
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GEVREY-CHAMBERTIN

Champy Gevrey-Chambertin “Vielles Vignes”

GEVREY-CHAMBERTIN, FRANCIA.

*

Variedad: 100% Pinot Noir (de vides plantadas en 1959 en la parcela llamada “Corvées”).
Reposo: 12 a 16 meses en baricade roble frances, 25% nuevas.
Temperatura de Servicio: Servirde 14 a15°C

Notas del Sommelier: Un hermoso color rubf oscuro brillante. Una nariz sutil en notas afru-

tadas, integradas con especias de su crianza en barrica de roble. Un paladar de finura y

elegancia, con mucha frescura y un buen equilibrio en notas de frutas maduras. Un Gevrey
de una buena sutileza con los més delicados reflejos del terroir.

Maridaje: Pierna de cordero, confit de pato, bourguignonne de ternera, pollo ala salsa de vino,
y quesos fuertes como Livarot, Ami du Chambertin, refinados Epoises.
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F A Ferrer y Asociados’

Importado y distribuido por:

Ferrer y Asociados S.A. de C.V.
Laguna de Términos 66-A, Col. Anahuac, Alc.
Miguel Hidalgo, CDMX, CP. 11320.
555203 6611 / 55 5203 6707 / 55 5203 9162

www.ferrer.com.mx

www.alcoholinformate.org.mx Evita el exceso




