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PRODUCTEUR

François PARENT
APPELLATION      

GEVREY CHAMBERTIN
COULEUR                 
ROUGE

CEPAGE                

 PINOT NOIR 100 %
MILLESIME


2014

SITUATION GEOGRAPHIQUE
Le village bourguignon de Gevrey Chambertin doit sa renommée à ses grands Crus bien connus dont Charmes Chambertin,  Mazis Chambertin, Griottes Chambertin. Latricières Chambertin, Chambertin Clos de Bèze.  L’appellation s’étend sur des sols bruns calciques et calcaires. Avec une altitude située entre 280m et 380m et une orientation sud-est et est, ce village au sud de Dijon et offre à la fois des appellations villages, des 1er Crus et des grands Crus avec une surface totale de 411 Ha 75.
CARACTERE DES VINS
Les Gevrey Chambertin sont des vins entiers et puissants avec des tanins  tout en velours.

Une couleur rouge vif rubis qui va évoluer sur une teinte cerise noire lorsque les vins vont vieillir.
Ils s’apprécient jeunes et expriment des arômes de fraises, mûres, violettes, rose et réséda. Plus âgés, la palette aromatique s’étoffera sur le réglisse, le cuir/fourrure et les arômes de sous-bois. 

Une récolte entièrement vendangée à la main, François Parent élève ses vins 15 mois en fûts de chêne français (40 % de fûts de chêne neuf) Ce qui permet un bon équilibre des tanins et offre un bon potentiel de garde.
A servir entre 14° et 16°.

CONSERVATION
2014 est un millésime qui s’inscrit dans le classicisme bourguignon et supportera de vieillir en cave entre 4 et 10 ans.
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