ChATeau

Moulin Haur Villars 2002

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 9 ha

PRODUKTION: 40.700 Flaschen

BODEN: Lehm-Kalk und Lehm-Silizium

ALTER DES WEINBERGS: 22 Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 7% % Merlor Noir

20 % Caberner Sauvignon

7% Caberner Franc

WEINBEREITUNG: Handlese. (vom 2%. Seprember bis
zum 9. Okrober);

Traditionelle GArung, 24 Tage MaischegArung miT zwei-
maligem

Umpumpen pro Tag, GArtemperatur: 30 C.

AUSBAU: 10 Monarte lang, 100% Fassausbau
Schonung : Nur miTt Frischem Eiweil.

Abfillung: Mirz 2004.

PORTRAT: Ein auBergewohnlich Trockenes Jahr und ein
rRecht kihler Sommer.

Ein sehr TRockener und windiger September brachTe eine
besonders konzenTrierTe, Aber menGenmABIG limiTierTe

Lese mir sich. CHATEAU
Tiefes Rubinrot, schwarze Frichre und Feine HolznoTen, MOULIN HauT VILLARS
samTiGe Tannins — dieser WeiN besitzr alle Vorteile, um Sie FROT
bereirs iN seiner Jugend zu verzaubern. AT G 5
Bronzemedaille auf dem Concours Général Agricole 2002

Paris 2004. Vi?:]ﬁ ;i;i';’;m
Guide Hacherre 2006 Cirerkie - FRis

MIS EN BOUTEILLE AU CHATEAU

EMPFEHLUNGEN: Salar mir eingelegTem ENTENVORMAGEN,
Osso buco nach Mailander Arr.

Trinktemperatur: 16 C. - Hohepunkr der Trinkreife:
2006 - 2008.




