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Famille Perrin Luberon Blanc - 2020

Un vin adapté aux apéritifs ou a la cuisine simple, il est idéal pour les adeptes de

vin blanc de plaisir.

PRESENTATION
Si vous aimez les vins Blancs de plaisir, c'est le vin idéal a 1'apéritif ou sur une cuisine simple.

LE MILLESIME

Favorisé par de trés belles conditions climatiques, le millésime 2020 est une année
généreuse, tant en qualité qu'en quantité. Moins chaude que 2019, cette année a été tres
ventée, tout au long du cycle végétatif, avec de faibles pluies. Apres un hiver assez doux et
clément (un unique épisode de gel est a noter dans la nuit du 24 au 25 mars, mais seules les
parcelles les plus précoces sont trés légérement touchées), le printemps est radieux, assez
chaud et tres venté, ce qui permet aux sols de préserver leur fraicheur. La floraison débute le
18 mai, dans des conditions tres saines. Le beau temps se poursuit en juin, juillet et aofit, avec
de la chaleur mais des températures moins élevées qu’en 2019, des nuits fraiches et humides
et ce vent qui continue a souffler, préservant la fraicheur des vignes et maintenant la qualité
sanitaire parfaite des raisins. Les vendanges, assez précoces, débutent donc dans ces tres
bonnes conditions dés le 26 aofit par les Cotes-du-Rhone blancs et se poursuivent jusqu’a la
fin septembre avec les Mourvedre. Le mois de septembre, chaud au départ puis plus tempéré,
offre des conditions de vendanges idylliques et permet de récolter chaque parcelle a parfaite
maturité. La vendange est trés saine avec de beaux raisins juteux et bien mirs, des
degrés d’alcool raisonnables, une belle acidité et déja un bel équilibre. Les rendements sont
légerement supérieurs a 2019 et les premiéres dégustations augurent d’un tres joli millésime.

SITUATION
Située en grande partie dans le parc régional du Luberon, a égale distance d’Avignon, Aix en
Provence et Manosque. Altitude moyenne du vignoble 300 meétres. Zone tardive.

TERROIR

Alluvions anciennes a cailloux plats ou ronds, marne calcaire, quelques zones dites en collets
du Luberon, c’est a dire caillouteuses et plus prées de 'argile, qui sont des coulées du diluvium
alpin.

VINIFICATION

Les raisins blancs sont récoltés lorsque la maturité est optimale. La date de vendange est
définie grace a des analyses et des dégustations de baies. A I'arrivée au chai, les raisins sont
pressés grace a un pressoir pneumatique. Apres débourbage, le mofit fermente en cuves
thermorégulées. A la fin de la fermentation alcoolique, le vin est conservé en cuves inox
jusqu’a la mise en bouteilles.

CEPAGES
Bourboulenc 30%, Grenache 30%, Ugni blanc 30%, Roussanne 10%

SERVICE
8°C sur hors-d’ceuvres, buffet froid et entrée classique.

DEGUSTATION
Elégante robe jaune pale aux reflets verts. Ce vin dévoile un nez délicat aux aromes de péche

et de tilleul. Ronde et fruitée, sa bouche est bien équilibrée, avec une jolie finale sur des notes 1

d’agrumes.
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L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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