
APPELLATION   Bordeaux
SURFACE PLANTÉE  12 hectares sur sols argilo-calcaires 
    Age moyen des vignes 15 ans
ASSEMBLAGE TYPE  • 70% Merlot
    • 30% Cabernet Sauvignon
LES VENDANGES   Vendanges mécaniques
ŒNOLOGUE   Famille Lumeau
VINIFICATION
Macération à froid et thermovinification qui permet d’extraire un maximum 
de couleurs et de fruits mûrs. 
ELEVAGE   Cuve inox
PRODUCTION   30.000 Bouteilles
DEGRÉ INDICATIF  13% vol.
OBTURATEUR   Bouchon de liège
CONDITIONNEMENT  Cartons de 12 bouteilles

APPELLATION   Entre-Deux-Mers
SURFACE PLANTÉE  12 hectares sur sols argilo-calcaires 
ASSEMBLAGE TYPE  • 80% Sauvignon Blanc 
    • 15% Sémillon 
LES VENDANGES   Vendanges mécaniques
ŒNOLOGUE   Famille Lumeau
VINIFICATION
Macération pelliculaire 24 heures puis pressurage suivi d’une vinification 
en cuve inox thermo-régulée.
ELEVAGE   Cuve inox
PRODUCTION   70.000 Bouteilles
DEGRÉ INDICATIF  11,5% vol.
OBTURATEUR   Bouchon de liège
CONDITIONNEMENT  Cartons de 12 bouteilles

INFOS TECHNIQUES ROUGE

INFOS TECHNIQUES BLANC

Le Château des Trois Tours,  près de Sauveterre de Guyenne dans l’Entre-Deux-Mers, 
est l’un des Châteaux appartenant à la célèbre Famille LUMEAU. 
L’ entreprise viticole familiale se transmet depuis 8 générations de père en fils. 
Les archives remontent jusqu’en 1840. Depuis plus de 30 ans, Claude est à la barre 
avec son épouse Betty, épaulés par leur fils Xavier depuis 2008. Ensemble, et soutenus 
par une équipe de 8 employés, ils poursuivent la croissance des vignobles Lumeau et 
la production de vins de qualité.

CHÂTEAU DES TROIS TOURS  
 Rouge |   Blanc

Belle robe rubis, limpide. Nez de bonne 
intensité aux arômes de fruits rouge-
cerise, cassis légèrement caramélisés. 
La bouche souple en attaque, révèle des 
saveurs pleines avec du volume grâce 
aux tanins.
Un Bordeaux facile à boire, accessible, 
rond et fruité dévoilant une belle 
palette aromatique.
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