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Perpignan

PERRIN ¥

NATURE .

FAMILLE PERRIN
AOP Citos-dow-Fhine

Terroir : Sols caillouteux argilo-calcaires et
sols graveleux argileux.

(épages : Grenache Noir, Syrah A CCO/ ; DS
Vinification : vendange manuelle, triée
et égrappée. Fermentation en cuve Inox

® .

RHONE

OUVRIR }
30 mins avant

SERVIR } 16°C thermorégulée. Remontage, fermentation & ENTRE COPAINS

Parfait sur de belles
cochonnailles et corni-
chons.

GARDE }2 -3 ans malolactique.
Elevage : 12 mois en cuve inox et bois.

A LA BONNE FRANQUETTE
k Parfait sur parrillada de

viandes et aioli. W’

PAPILLOTE

Merveilleux sur un bou-

§ din noir aux pommes.

Robe rouge Expressif aux notes  Souple, riche, complexe et DESSERT
pourpre. de violette et de soyeux. De belles saveurs Sublimera un opéra ou

fraise fraiche. poivrées, fruits noirs, et une tartz aux myrtilles
~N thym des garrigues. - SUEIMENE EE, Z ,

R




a Famille Perrin cultive son amour
du vin depuis plusieurs générations.
L'histoire commence au début du
XXeme siecle avec le Chateau de Beau-
castel, joyau de Chateauneuf-du-Pape.
C'est en 1909 que Pierre Tramier acquiert
le domaine. Par la suite, son gendre,
Pierre Perrin, suivi de son fils Jacques,
développent Beaucastel et les vignobles
en propriété. Aujourd’hui, la 5°m¢ gé-
nération poursuit la passion fami-
liale.
La force de la Famille Perrin, c’est
de savoir admirablement marier les
talents des uns et des autres pour faire
vivre leurs vignobles. Mais toujours sous
I'égide de valeurs communes: le respect ab-
solu de la terre et du terroir, la biodynamie
comme une philosophie de vie, la recherche
de la vérité, de I'équilibre et de I'élégance.
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. Lundi au Samedi 70h -20h - Non-Stop

Ca\/es M&/UO[ _ Dimanche et Jours fériés 10h -12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 70 36 27
www.cavesmaillol.fr - boutigue.caves-maillol.fr

SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 507 - L'abus dalcool est dangereux pour la santé, veuillez consormmer avec modération



