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TERROIR

	Nuits Saint Georges reste une ville incontournable sur la route des Grands Crus rouges de la Côte de Nuits. Dès 1936, ses appellations font partie des toutes premières à avoir été officiellement classées.
	 Son terroir offre des vins nuancés selon leur provenance. Au Nord, des sols composés de limons à cailloutis qui proviennent des alluvions de la vallée du Meuzin et au Sud des sols calcaires peu compacts sur les  hauteurs à des sols plus denses en argile dans le piémont.
	Le Nuits Saint Georges 1er Cru les Saints Georges se situe au sud du village, dans la partie médiane de l’appellation. Sa situation « micro climatique » dans la  descente de la combe des Vallerots apportent à la vigne une fraîcheur complémentaire dans la production de ses Pinots Noirs
L’oxyde de fer, présent dans son sol, sur cette parcelle délimitée, offre toute sa typicité à ce 1er Cru les Saints Georges.

METHODE CULTURALE

	La culture des sols est traditionnelle, en lutte raisonnée et applique les principes de l’agriculture durable. Mathias est particulièrement attentif à la conduite de la vigne, avec une taille sélective, pour optimiser rendement et vigueur de la plante, effeuillage et vendange en vert si nécessaire, gros travail des sols en labour. 

VINIFICATION

Toutes nos vendanges, sans exception, sont faites à la main. Les raisins sont ramenés à la cuverie dans de petites caisses afin de prévenir tout écrasement des grappes et sont contrôlées sur une table de tri avant un égrappage complet à 100 %, tout en douceur : les baies non éclatées libèrent alors leurs sucres lentement et régulièrement. 
S’ensuit une macération à froid pendant 4 à 5 jours avec un réglage de la température entre 15 et 18° qui n’ira pas au-delà de 30°. Puis bâchage des cuves et pigeage traditionnel. Démarrage de la fermentation alcoolique qui se poursuit +/- 10 jours en cuve : pressage par pressoir pneumatique et débourbage. Les vins sont ensuite soutirés et mis en masse pour 3 mois. La mise en bouteille se fait par gravité, sans collage.
Mathias PARENT élève tous ses vins en fût de chêne français ( 65 % de fûts de chêne neufs), ce qui permet un bon équilibre des tanins et offre un bon potentiel de garde.

CARACTERES DES VINS

	Vin ample, puissant, avec des tannins offrant une très belle souplesse, le Nuits Saint Georges 1er Cru les Saints Georges, donne à la  Côte de Nuits toutes ses lettres de noblesse.
	Sur une couleur pourpre intense virant sur le mauve, ses arômes de cerise, fraise, cassis, évoluent sur du cuir, de la truffe, fourrure, gibier.
Aussi révèlera-t-il toute sa puissance sur une côte d’agneau rôti, un magret de canard. Il réclamera des fromages en accord avec ses « volumes » comme l’Epoisses ou un  Soumaintrain !

[bookmark: _GoBack][image: ]






image1.PNG
PREMIER (RU
LES SAINTS-GEORGES

Apollation & Crigine Protipée




image2.JPG




