ChaAteau Malvar 2004

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

OBERFLACHE: Zweitwein von Chateau Villars
PRODUKTION: 1%.%200 Flaschen
BODENBESCHAFFENHEIT: Lehm-Kalk-Boden

ALTER DES WEINBERGS: 10 Jahre

REBSORTEN: 100% Merlot nNoir

WEINBEREITUNG: Handlese am 2. & 6. Okrober
Traditionelle Weinbereitung, 27 Tage Maischgarung mir
Umpumpen 2x pro Tag, GArtemperatur: 30 C.
AUSBAU: 100%iger Tankausbau.

Schonung: Frisches EiweiB. Abfillung: Marz 2006.
EIGENSCHAFTEN: Ein spatreifes, Noch einmal beson-
ders Trockenes Jahr, was die Reben

Nicht davon abgehalten hat, besonders groBzigiG zu sein.
Ein sehr klassischer Jahrgang, sehr schone Farbe, in der

Nase reife GRAND VIN DE BORDEAUX
Frichre, strukturierte und lange Tanning, die langes i

A
Alrern und

GROBEN Genuss versprechen.

WIE SERVIEREN? Bei 16 C zu Tomaten gefillr mir
HackFfleisch oder Kalb mit Erbsen = S
und Speck servieren. CHATEAU

Hohepunkr: 2007 - 2010 J\/J[ALVAT
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