
Château Perrin 2012

Assemblage : 
Appellation : 

Millésime : 
Elevage : 

Date de mise : 
Alcool :  

Production :  
Lutte raisonnée : 

90% Merlot,  10% Cabernet Sauvignon
Blaye Côtes de Bordeaux 
2012
80% cuves inox 
et 20% barriques  de chêne français
Septembre 2014
14% alc. / pH : 6.55    
1500 cases (12 x 750 ml)
Certification Terra Vitis

Médaille d’Or Concours de Bordeaux

Accompagne parfaitement le bœuf, l’agneau grillé ou au four. A 
découvrir sur la cuisine méditerranéenne avec du romarin, de 
l’estragon. Excellent bien sûr sur les gibiers et les fromages.

Notes du Vigneron : 
Château Perrin est une très belle pente orientée sud sur un ancien 
site romain. 2012 fut une année très tardive, du a un printemps 
froid et un début d’été frais. Les rendements à l’hectare furent ré-
duits de 20 %. Mais la qualité des vins est très bonne, conséquem-
ment à cette chute de rendement qui a favorisé une bonne matu-
rité. Les vendanges ont eu lieu pour cette cuvée le 12 octobre, pour 
les Merlot,  et le 25 octobre pour les Cabernet Sauvignon.

Notes de dégustation :
Château Perrin présente une belle couleur rouge sombre. Ses arô-
mes, marqués par les fruits rouges (cerise, cassis, myrtille) sont 
également épicés, avec des notes de tabac, arômes issus de l’éle-
vage en barriques du Cabernet Sauvignon. Charnu en bouche, il a 
une belle longueur. Ce vin est à boire mais peu vieillir 6 à 7 ans.

Notes culinaires :
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