ChATteau

Moulin Haurt Villars

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 9 ha

PRODUKTION: 2%.000 Flaschen

BODEN: Lehm-Kalk und Lehm-Silizium

ALTER DES WEINBERGS: 20 Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 72 % Merlor Noir

14 % Caberner Franc

14 % Caberner Sauvvignon

WEINBEREITUNG: Handlese (vom 19. Seprember bis
zum 29.Seprember).

Traditionelle GArRung, 27 Tage MaischegArung miT zwei-
maligem

Umpumpen pro Tag, GArTemperaTur: 28 C.

AUSBAU: 10 Monarte lang, 100% Fassausbau
Abfillung: Marz 2008

PORTRAT: Ein klimatisch recht ungewohnliches Jahr:
kithler aber TRoCkener Frihling, sehr heiBer Juli, maBi-
Ger Auqust UNd zweiGeTeilTer SepTember: zunachst
auBergewohnlich heiBB, dann plorzlich sehr kihl.

Ein echres Jahr des Winzers, in dem man sich die Qualirar

zuNAchst im Weinberg und dann durch schnelle Lese CHATEAU
VERAIiENEN MUSSTE. MouLIN HAuT VILLARS
Sehr schoner, klassischer Stil mit genigend Tiefe, um FROT
mindesTens zehn Jahre lang SpaB zu machen. TN o i

Sehr inTensive Farbe, in der Nase schon reife Fruchr, 2902

konzenTriert, RUND UNd Geschmeidig mit schonen Taninen,
die Noch etwas Zeit brauchen, um sich abzurunden -
dabei wird ilinen der Ausbau helFen!

EMPFEHLUNGEN: Trinktemperatur: 16 C

Hohepunkr der Trinkreife: 2009 — 2014
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Viticulteurs & Saillans




