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 EAN POIDS (Kg) DIMENSIONS en mm (L x l x H) 

BOUTEILLE 75cl 3 436 730 011 189 1.40 85 x 85 x 300 

CARTON   8,67 400 x 390 x 100 

Domaine de la Calèche 

FLEURIE 

APPELLATION D’ORIGINE PROTÉGÉE 
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Bel Air 

 
Historique : Le Domaine de la Calèche situé à Fleurie appartient à la famille Gauthier de père en fils depuis plusieurs générations. Ils ont mis 
et mettent tout leur savoir-faire pour nous offrir un vin plein de charme. Le Domaine de la Calèche, d’une superficie de 4.98 ha, est situé sur 
l’argile et flirte avec la roche mère qui apparaît. La majorité des parcelles sont exposées Sud Sud-Est ce qui permet au Gamay d’atteindre de 
belles maturités à la fin de l’été. Longtemps travaillées avec un cheval Comtois (labourées et griffées à l’ancienne), les sols y sont plein de vie. 
Vendangées manuellement, les vignes vieilles de 60 ans ne subissent aucun stress. 
 
Cépages : Cépage Gamay noir à jus blanc. Sol composé d’arènes granitiques. Exposition est. Vignes de plus de 60 ans, taillées en gobelet. 
 
Vinification : Vendanges manuelles avec tri sélectif à la parcelle, cuvaison traditionnelle semi-carbonique longue de 10 à 12 jours avec maîtrise 
des températures. 
 
Dégustation : Robe pourpre violine soutenue, au nez complexe de fruits noirs, d’épices, de réglisse, de miel riche onctueux et suave. 
 
Accompagnement : Sur des terrines, pomme de terre au lard, gratin d’andouillette, viandes rouges, poissons grillés, fromages. 
 
Servir à : une température comprise entre 14 et 15°C.  
 
  
  


