Chareau Villars 2001

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 20 ha

PRODUKTION: 8%.700 Flaschen
BODEN: Lehm-Kalk

ALTER DES WEINBERGS: %8 Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 7% % Merlor Noir
1% % Caberner Franc

10 % Caberner Sauvvignon
WEINBEREITUNG: Handlese. (vom 2%. Seprember bis
zum 8. Okrober)

Traditionelle GArung, 27 Tage MaischegArung miT zwei-

maligem

Umpumpen pro Tag, GArtemperatur: 30 - 31 C..

AUSBAU: 1% Monate lang, 100% Fassausbau mir 40% = =
Neuholz. ‘ix DE BORDEAU-

Herkunfr des Eichholzes: Allier.

Schonung : Nur miTt Frischem Eiweil.

Abfillung: Marz 2007%.

PORTRAT: Nach auBergewohnlich Feuchrem Frihling
und Sommer waren die \J}j:;“?ﬁ
ANderthalb MonaTe vor der Lese absolut Trocken. '

Dank perfekr gesunder und unglaublich konzenTrierTer
Trauben bekamen wir einen ausGesprochen vollen Wein
von AuBerGgewohnlicher Farbe und sehr krifrigen aber
reifen TanNins.

EMPFEHLUNGEN: Cassouler, Rehpfeffer mir Pilzen,
GeGRillrer Chateaubriand.

TrinkTemperaTur: 16 C.
Hohepunkr der Trinkreife: 2012 - 2020.

Whis en Bouteille au Chateaw:

FEODUCT OF FRANCE




