ChATteau

Moulin Haur Villars 2007

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 9 ha

PRODUKTION: 61.000 Flaschen

BODEN: Lehm-Kalk und Lehm-Silizium

ALTER DES WEINBERGS: 20 Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 88 % Merlor Noir

7 % Caberner Sauvignon

7 % Caberner Franc

WEINBEREITUNG: Handlese (vom 16. Seprember bis
zum 30.Seprember).

Traditionelle GArung, 24 Tage MaischegArung miT zwei-
maligem

Umpumpen pro Tag, GArTemperaTur: 28 C.

AUSBAU: 10 Monarte lang, 100% Fassausbau
Schonung: Nur mit Frischem Eiweil3

Abfillung: Mirz 2007

PORTRAT: Ein wirklich ungewohnlich Trockenes Jahr
mit mitTelmABiger Hirze, maximalem Sonneneinfall und
kleinen ERTRAGEN. Alle BedingunGen FUR einen AuBer-
Gewohnlichen WeiN waren Gegeben.... und es wurde auch
wirklich einer!

Sehr inTensive Farbe, in der Nase schwarze Frichre und
Gewirze, einschmeichelnder Mund mit schon sTrukTurier-
TeN Tannin und viel Korper. Dieser Wein ist so lebhafr,
dass er Noch lange Freude bereiten wird.

Silbermedaille auf dem Concours des Grands Vins de
France Macon 2007.

EMPFEHLUNGEN: Trinkremperatur: 16 C - Hohepunkr
der Trinkreife: 2010 — 2017
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Viticulteurs & Saillans




