
Weather CondiƟons 
TheThe autumn of 2020 was not very wet, except in December, 
which helped to balance the water deficit. AŌer a relaƟvely 
mild winter, the spring was early and vegetaƟon started to 
grow rapidly, 15 days ahead of schedule. However, vegetaƟve 
development slowed down very quickly with the drop in tem-
perature. Episodes of black frost were recorded during the 
nights of April 7 to 9 with temperatures between -1°C and 
-6°C-6°C. Spring was cool and rainfall was abundant in May. 
Flowering took place rapidly and in good condiƟons around 
June 7. The summer was also very wet with temperatures 
below normal. The combinaƟon of these climaƟc parameters 
resulted in a delay of the veraison and a slower evoluƟon of 
the maturiƟes. ReacƟon and anƟcipaƟon were the keywords 
unƟl the end of the harvest to obtain aromaƟc wines with 
ggood balance.

VinificaƟon
The grapes are hand-picked at a perfect maturity and then 
carried to the winery is small crates. They are whole-bunch 
pressed. The juice seƩles for 2 days at a cold temperature 
before being racked. The fermentaƟon starts and lasts for 10 
days.
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CondiƟons météorologiques
LL’automne 2020 est peu arrosé excepté en décembre ce qui 
permet de rééquilibrer le déficit hydrique. Après un hiver 
doux, le printemps s’avère précoce et la végétaƟon débourre 
rapidement (15 jours d’avance). Cependant, le développe-
ment végétaƟf ralenƟt très vite avec la chute des tempéra-
tures. Des épisodes de gelée noire sont enregistrés dans les 
nuits du 7 au 9 avril avec des températures situées entre -1°C 
et -6°C. Le printemps est frais et les précipitaƟons sont fortes 
et nombreuses en mai. La floraison se déroule rapidement et 
dans de bonnes condiƟons autour du 7 juin. L’été est égale-
ment très arrosé avec des températures en dessous des nor-
males. Ces paramètres climaƟques ont eu pour conséquence 
un retard de la véraison et une évoluƟon des maturités ralen-
Ɵe. RéacƟon et anƟcipaƟon ont été les mots d’ordre jusqu’à 
la fin des vendanges pour obtenir des vins aromaƟques avec 
de beaux équilibres.

VinificaƟon
Les raisins sont vendangés manuellement et emmenés à la 
cave en peƟtes caisses. Le pressurage se déroule en 
vendange enƟère. Le moût repose 2 jours à basse 
température avant souƟrage. La fermentaƟon commence 
alors et dure environ 10 jours.

Notes de dégustaƟon
Nez fin et délicat porté sur des notes de fleurs blanches et de fruits à chair blanches tels 
que la pêche de vigne et la poire. Bouche droite et élégante. Ce vin révèle des notes de 
citrons confits et une pointe minérale qui porte la finale. 

Histoire
LeLe Saint Péray ‘Les Sauvagères’ doit son nom au cépage Marsanne ainsi appelé car planté à 
l’état sauvage dans des sols calcaires très pentus. La Maison Paul Jaboulet Aîné produit un 
Saint-Péray uniquement en vin tranquille et le premier millésime a été le millésime 1999.

Géologie du sol
Les sols de Saint-Péray sont variés et complexes. Mais une dominante de calcaire en fait une 
excepƟon sur ceƩe rive droite du Rhône septentrional. Un lieu idéal pour des blancs purs et 
délicats.

EncépaEncépagement 
95% Marsanne
5% Roussanne

Âge des vignes
10 à 20 ans. 

Rendements
40 hl/ha.
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