Charteau Villars
2005

GEMEINDE:
APPELLATION:
REBFLACHE:
PRODUKTION:

BODEN:

ALTER DES WEINBERGS:

REBSORTENSPIEGEL:

WEINBEREITUNG:

AUSBAU:

PORTRAT:

EMPFEHLUNGEN:

IN DE BORDEA

Saillans

Fronsac

20 ha

88.000 Flaschen
Lehm-Kalk

35 Jahre

74 % Merlot Noir

18 % Cabernet Franc
8 % Cabernet Sauvignon

Handlese (vom 15. September bis zum 03. Oktober)
Traditionelle Garung, 27 Tage Maischegarung mitiavadigem
Umpumpen pro Tag, Gartemperatur: 28°C.

12 Monate lang, 100% Fassausbau mit 30% Neuholz
Herkunft des Eichholzes: Allier

Schoénung: nur mit frischem Eiweil3

Abfullung: Méarz 2007

Guide Hachette 2009 *

«Dieses Gut existiert seit Uber hundert Jahrenasstfetwa 30 Ha
Reben und blickt auf finfzig Jahre Gutsabfillungiek. Es ist

eines der Griindungsmitglieder des Clubs Expresigofronsac, der
die meisten richtungweisenden Chéateaux der Appatiatereint.

Seit Uiber zehn Jahren wacht Thierry Gaudrie alsdadgter Onologe
Uber das Schicksal von Chéateau Villars. Sein Weisteht zu drei
Vierteln aus Merlot und hat uns wieder sehr guche®eckt. Er hat
ein tiefes Rubinrot und vermischt in der Nase Hieree Brombeere
und Gewilrze. Der Ansatz ist sanft und grof3zlgig, Gaumen

erweist sich der Wein als rund und gut gebaut naintgen

Tanninen und anhaltend aromatischem Abgang. Didaargang
kann in zwei Jahren getrunken werden oder aber aach bis zu
acht Jahren gelagert werden."

Trinktemperatur: 16° C
Hohepunkt der Trinkreife: 2012 — 2025



