CHATEAU DE LA

CABERNET D'ANJoU « La Vie en Rose »

Construit en 1864, le Chiteau de la Mulonniére se situe au coeur d’une des plus prestigieuses appellations de

vins moelleux de France : les coteaux du layon.

Les vignes de la propriété sont cultivées comme un jardin afin de respecter au mieux le patrimoine végétal
et le terroir. Aprés attente de trés belles maturités, nos raisins sont ramassés manuellement et triés au chai
pour préserver au maximum leur complexité. Toute la sensibilité et la noblesse de la Loire s’exposent ici,

grice au travail attentif de ’homme.

Cépages

Cabernet Franc 50% et Cabernet Sauvignon

50%.

Terroirs
Schisteux et argilo-schisteux.

Critéres techniques d’élaboration
Attente d’une pleine maturité.
Egrappage total des raisins ; macé-
ration pelliculaire pour une partie
de la récolte. Fermentation a basse
température 15 4 16°c jusqu’a obten-
tion de I’équilibre souhaité. Elevage
quelques mois en cuves pour une
mise en bouteilles au printemps.
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Découverte sensorielle
Vin brillant couleur saumonée. Arémes de
petits fruits rouges type groseille, fram-
boise. Une nuance légérement amylique sur
sa jeunesse. Vin de grande fraicheur qui
accompagnera volontiers tout le repas.

Conseils de service et

associations mets vins

Consommé a une température de 8 a
9 °C, ce vin s’accordera parfaitement
avec :

- des charcuteries ;

- des viandes grillées au barbecue ;

- des desserts aux fruits rouges (char-
lotte aux fraises, tartelettes a la myr-
tille, Pana cotta au coulis de fram-
boise...).

(/H;Eymf ﬂ‘%ﬂ%r@

POUILLY = SANCERRE = TOURAINE = ANMI = MUSCADET



