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CABERNET D'ANJOU

Bois-Mozé
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AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Cabernet Franc 100% l ]

TERROIR

Argilo-Calcaire a tendance limoneuse. 3018 Mozé

VINIFICATION

Recherche d'une belle maturité du Cabernet franc, avec une récolte —
début octobre aprés dégustations répétées sur 2 a 3 semaines des o -
raisins. e — o

Pressurage direct doux, afin d'extraire délicatement les arébmes de fruits
et obtenir une robe rose d’intensité moyenne.

Tres long débourbage, avec un séjour sur bourbes fines de 5 jours pour
affiner la structure et terminer I'extraction naturelle des aromes.

le luron de
Levurage avec les levures sélectionnées du domaine (créme de levure) la,
Ay , . . N
et maitrise des températures au cours de la fermentation alcoolique flou T

pour sauvegarder toute la richesse et la finesse des ardmes, puis
mutage au froid lorsque I'équilibre structurel du vin est atteint.
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Mise en bouteilles en janvier

Bois Mozé

cabernet d’Anjou, Rosé fruité et tendre

DEGUSTATION

Servir frais a 5- 6°c

ACCORDS METS ET VINS

Le Luron de la Tour se déguste a I'apéritif, avec des melons garnis de
fruits rouges, des Rillauds chauds, de la cuisine exotique, orientale ou
asiatique tres épicée

Il sera trés apprécié sur des desserts tels que des tartes ou coupes de
fruits rouges frais
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