
 

GEVREY-CHAMBERTIN  
PREMIER CRU «  LES CHAMPEAUX  »


• Superficie : Cuvée issue de 0,2 hectare en achat de raisins.


• Production moyenne : 900 bouteilles.


• Climat : Appellation Gevrey-Chambertin 1er Cru, lieu dit «  Les 
Champeaux ».


• Terroir : Dans ce climat, les terres y sont particulièrement rouges. 
La roche mère est proche avec des veines de couleur violette. Le 
sol est peu profond (20 à 30 cm) et très caillouteux.


• Cépage : 100% Pinot Noir, plantés dans les années 1970.


• Culture : Agriculture Biologique. 
Travail du sol par labours, puis enherbement spontané au cours de 
l’été.


• Vendange : Manuelle en petites caisses de 15 kg, avec tri en 
cuverie.


• Vinification et élevage : Encuvage avec 50% de raisins entiers, 
pigeages et remontages modérés. Fermentation spontanée en 
levures indigènes.  
Élevage en tonneaux de 228 litres pendant 18 mois.
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Typicité : Les petits rendements naturels donnent au vin un profil serré d’une grande longueur. Il est remarquable 
par une forte concentration du fruit et des tannins bruts. Il se révèlera pleinement à son apogée dans quelques 

années.

Originaire du secteur dit du « Paradis », remarquable 
par ses petites parcelles entourées de murgers (murs 

de pierres) aux sols pauvres.
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