MASLAURIS

LUBERON

Les Terres de MasLauris
Blanc 2022
AOP Luberon - Vin Biologique

Cépages : Rolle (60%) et Grenache blanc (40%).
Sol : Sablo limoneux et cailloutis.

Climat : Parcelles situées a 300 m daltitude au pied du Luberon. Le microclimat
permet aux vignes de MasLauris de bénéficier de nuits fraiches et de belles
journées ensoleillées. La présence du mistral joue un rdle primordial sur létat
sanitaire irréprochable de nos raisins. Ces différents facteurs permettront aux
maturités des baies de raisins de conférer finesse et fraicheur au vin.

Vignes : Vignes certifiées agriculture biologique, vendangées a la main avec la
plus grande rigueur, trés tdt le matin a la lampe frontale de maniére a rentrer des
raisins frais et ainsi préserver leur intégrité.

Millesime : Historiguement chaud et sec. Ce sont ces premiers adjectifs qui
viennent en écrivant cette note sur le millésime.

Un hiver froid, qui a permis a la vigne de retrouver son cycle de débourrement et
ainsi éviter les gelées printaniéres. Un déficit hydrique marqué a la sortie de Phiver
mais un démarrage homogéne et positif mettant déja en avant de trés belles
sorties de grappes. Un printemps doux et sain mais également marqué par une
absence de précipitation. Cette fraicheur printaniére a permis a la vigne de
s’épanouir. L'été fut trés chaud, notamment avec plusieurs épisodes caniculaires
rappelant le millésime 2003. Il fut également marqué par ses niveaux de LES TERH
sécheresse historique. Enfin ! Nous voila au 15 AoUt et les orages sont la. Pas de
gréle mais une bonne pluie salvatrice. Celle-ci a permis une belle fin de maturité
des baies. Un mois de Septembre avec une météo exceptionnelle nous a permis
de vendanger a juste maturité.

2022 est un grand millésime.

FHLLamIaH Bralid

Vinification : Réception de la vendange gravitaire et extraction des jus par un
pressurage doux et progressif. Fermentation alcoolique en cuve inox et une
partie en barrique, certifiée vinification biologique.

Elevage : Assemblage des jus en cuve inox puis élevage sur lies fines durant 4
mois. Mise en bouteille en sortie d’hiver en respectant le calendrier lunaire pour
préserver au maximum le potentiel aromatique.

Degreé alcoolique:13,5% vol.

Dégustation : Nez discret de garrigues et dépices. Bouche équilibrée par une
belle acidité qui apporte fraicheur, vivacité et structure au vin. A l'apéritif ou pour
les repas, il a tout pour plaire, facile net et sincére, d'une grande pureté.

LES GRES, FR-84360 LAURIS / +33(0)6 79 80 O3 35

WWW.MASLAURIS.FR




