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Le Domaine de La Presle est le fruit d’une histoire familiale ininterrompue depuis plus de 3 siècles. 10ème génération au Domaine, 

Charles-Henri et France d’Hotelans l’ont rejoint en 2021 avec l’ambition de révéler tout le potentiel de ses terroirs, déployés sur 

15 hectares de vignes en Appellation Fleurie et Moulin-à-Vent. 
Le terroir de La Presle couvre plus de 13 hectares de coteaux d’un seul tenant lovés dans une combe surplombée par La Madone 

de Fleurie. Il est complété de 1,5 hectares en Moulin-à-Vent sur le terroir des Michelons. Les sols sont constitués de gore sur 

granits profonds, et bénéficient d’expositions complémentaires. 
 

 

SOUS LE BOIS 2024 – AOC Fleurie 

La cuvée « Sous le bois » est un hommage au parcellaire du Domaine qui se 

déploie sous la couronne des bois de La Presle. « Sous le Bois » est une sélection 

élevée à 100% en fûts de chêne. Elle se caractérise par sa grande finesse, son 

élégance, son léger boisé. 1000 bouteilles. 

 

APPELLATION : Fleurie AOC 

 

DEGRES : 13%   CEPAGE : 100% Gamay 

 

VITICULTURE : Respectueux de l’environnement, Le Domaine de La Presle est certifié HVE 3. Les vignes, plantées en haute 

densité sont élevées en gobelet, qui garantit une bonne circulation de l’air entre les grappes. Les parcelles, en coteaux, affichent 

50 ans d’âge moyen. La vendange est réalisée manuellement. 
 

VINIFICATION ET ELEVAGE : Réception de vendanges par gravité en grappe entière dans le cuvage situé au cœur du vignoble, 
vinification semi-carbonique en cuve béton ouverte, macération de 15 jours, élevage long 100% en fûts de chêne de 5 ans pendant 

10 mois 

 

DEGUSTATION : 

• Robe : profond, grenat. 

• Nez : intense et fruité, légèrement boisé. 

• Bouche : soyeuse, ronde, profonde, avec des tanins veloutés, des arômes de fruits mûrs, fraise des bois, cassis. 

• Vin de garde : un vin d’une grande élégance, profond et raffiné ; il peut être attendu quelques temps en cave avant d’être 
dégusté et de révéler son caractère et son potentiel, mais révèle dès aujourd’hui son potentiel. 
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