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finesse et vivacité Au cœur de la Provence, l’un des plus beaux terroirs de l’appellation Luberon
abrite le domaine MasLauris et ses 10 hectares de vignes conduites en agriculture biologique. A
l’instar des blancs et des rouges produits au domaine, L’Inopiné rosé 2018 restitue pleinement la
typicité des cépages de l’appellation en élégance et en finesse. Ce vin subtil s’apprécie tout au
long de l’année. Ses arômes d’agrumes et sa grande fraîcheur en font également le compagnon
idéal des apéritifs et repas d’été.

L’Inopiné rosé 2018 AOP Luberon re sulte d’un assemblage de 50% Mourve dre, 40% Grenache et
10% de Cinsault. Ces vignes, certifie es biologique, sont plante es sur un sol sablo-limoneux et de
cailloutis, avec un rendement moyen de 45Hl par hectare. Elles sont vendange es a  la main avec la
plus grande rigueur, tre s tôt le matin, avant le lever du soleil, de manie re a  rentrer des raisins frais
et ainsi pre server leur inte grite . Les Parcelles, situe es a  300 m d’altitude au pied du Luberon,
offrent un microclimat qui permet aux vignes de MasLauris de be ne ficier de nuits frai ches et de
belles journe es chaudes et ensoleille es. La pre sence du mistral joue un rôle primordial sur l’e tat
sanitaire irre prochable des raisins. Ces diffe rents facteurs confe rent finesse et fraîcheur aux baies
arrive es a  maturite .

2018 fut une anne e riche en eau avec un e te  chaud. Les nombreuses pluies du printemps ont
permis de reconstituer les re serves d’eau apre s une anne e 2017 extrêmement se che. S’en ai suivi
un e te  chaud qui a permis aux grappes de se de velopper dans de bonnes conditions. Une me te o
exceptionnelle pendant les vendanges sans pluie avec des journe es ensoleille es et des nuits
fraîches ont permis de re colter au plus juste des maturite s. De belles grappes bien charnues et
gourmandes ont e te  ramasse es a  la main avec le plus grand soin.

La re ception de la vendange se fait par gravitation puis l’extraction des jus est re alise e par un
pressurage doux et expressif. La stabulation est re alise e a  froid avant de proce der a  la
fermentation alcoolique certifie e vinification biologique. Le vin est ensuite e leve  sur lies fines
pendant 4 mois. La mise en bouteille est effectue e en sortie d’hiver en respectant le calendrier
lunaire fin de pre server au maximum le potentiel aromatique.

L’Inopiné rosé 2018 AOP Luberon certifie  biologique, habille  de sa magnifique robe couleur rose
pâle soutenue de notes violines, offre un nez subtil et intense qui de veloppe des arômes
d’agrumes et de fruits exotiques. La bouche se re ve le fraîche et croquante avec une belle
amplitude mêlant les notes d’agrumes pre sentes au nez et apporte a  ce vin une grande finesse.
C’est le vin ide al est ide al des repas le gers, salades, sushis, grillades.

L’Inopine  rose  2018 accompagnera e galement a  merveille vos repas les plus fins tels un poisson a 
chair blanche juste grille  ou encore une pie ce de veau avec des petits le gumes. Il s’agit bien
e videmment d’un vin parfait pour un ape ritif entre amis, e te  comme hiver.

L’Inopiné rosé 2018 AOP Luberon certifie  biologique est disponible au prix de 11 € la bouteille
chez les cavistes et à laboutique en ligne de la propriété.

Vous apprécierez également Les Terres de MasLauris rosé

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC
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