CHATEAU DE LA

*

CABERNET D'ANJoU « La Vie en Rose »

Bordé par le Layon d’un c6té et les vignes de l'autre, le Chateau de la Mulonniére illustre parfaitement le
charme et la douceur de vivre Angevine. Convoitée par la famille Saget il y a quelques années, la propriété re-
cense quelques-unes des plus prestigieuses appellations de la région telles que Savenniéres, Coteaux du Layon ou
Quarts de Chaume. Les vignes sont cultivées de maniére raisonnée avec pour objectif de retranscrire Ia mélodie
des magnifiques terroirs qui composent le Domaine. Le Chenin Blanc, embléme du Chéateau de Ia Mulonniére
dévoile ici toute sa versatilité, qu’il soit vinifié en sec, demi-sec ou en liquoreux, c’est avec un panache évident
qu’il démontre I’étendue de son talent sous la baguette du maitre de chai.
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POUILLY = SANCERRE = TOURAINE = ANMI = MUSCADET



