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Domaine de La Grosse Pierre Fleurie "Bel-Air"
rouge 2023

Prix du produit :

120,00 €

caractéristiques du produit :

Région: BEAUJOLAIS

Vigneron(ne): Pauline Passot (LA GROSSE
PIERRE)

Millésime: 2023

4 FLEUR Appellation: Fleurie
Couleur: rouge

A L4 cROSSE P Catégorie de prix unitaire: 16-20 €
4 Format: 75cl
Fon cose i Mode de culture: bio ou biodynamie
RVF: 91/100
Cépage dominant: gamay

Description bréve du produit :

91/100 RVF. Pauline Passot était sommeliére dans un des plus grands restaurants de Lyon...
puis a craqué pour un retour aux sources familiales. Aujourd’'hui, avec ses terroirs exceptionnels,
elle domine outrageusement son AOP Chiroubles et nous fait craquer autant par son talent que
par son dynamisme. Avec cette cuvée de Fleurie, elle montre I'étendue de son talent... et son
respect de notre porte-monnaie !

Description du produit :

PRESENTATION DU DOMAINE de la grosse pierre
+ TOUTES SES AUTRES CUVEES EN STOCK
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Guide RVF des Meilleurs Vins de France 2026 (sept. 2025) : 91/100. Le fleurie a
besoin d'air pour se révéler, offrant des notes de griottes savoureuses.

La Chronique Vin de Jéréme Gagnez (France inter, 22 mars 2026) : Charnu, ample, fruits
rouges bien mdrs, les tanins sont fins et enrobés. Un beau vin exquis, au plaisir
immédiat mais avec du fond et une bonne capacité de garde. Trés Bien.

Fiche technique rédigée par le domaine :

IDENTIFICATION

Appellation : Fleurie
Lieu-dit : Bel-Air
Cépage : 100% Gamay Noir

VIGNOBLE

Exposition : Est

Altitude : 320m

Sol : Granit rose

Age des vignes : 60 ans

Surface : 0,45ha

Densité de plantation : 9000 pieds/ha

VINIFICATION

Départ naturel de la fermentation alcoolique grace aux levures indigénes
Vinification sans SO2

12 jours en infusion avec un petit remontage par jour

Maitrise des températures 25°C

Fermentation Malolactique : 100%

ELEVAGE

11 mois d'élevage en cuve béton
Pas de soutirage

Ni collé, ni filtré
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