Chareau Villars 2002

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 20 ha

PRODUKTION: 66.000 Flaschen

BODEN: Lehm-Kalk

ALTER DES WEINBERGS: 38 Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 70 % Merlor Noir

19 % Caberner Franc

11 % Caberner Sauvignon

WEINBEREITUNG: Handlese. (vom 30. Seprember bis
zum 9. Okrober)

Traditionelle GArung, 27 Tage MaischegArung miT zwei-
maligem

Umpumpen pro Tag, GArtemperatur: 30 C.

AUSBAU: 12 Monate lang, 100% Fassausbau mir 30% —
Neuholz. viv DR
HerkunFr des Eichholzes: Allier. 5
Schonung : Nur miTt Frischem Eiweil.

Abfillung: Marz 2004.

PORTRAT: Ein auBergewohnlich Trockenes Jahr und ein
Recht kihler Sommer. \J}j:;“?ﬁ
Ein sehr TRockener und windiger September brachTe eine

besonders

Whis en Bouteille au Chateaw:

FEODUCT OF FRANCE

konzenTrierte, Aber MenGenmABiq limitierte Lese mir sich.
Tiefe Farbe, die Konzentration und die schon prAsenTeN
TanNins

lassen auf einen gehalTvollen Wein mit sehr gutem Lager-
poTenTial

schlieBen.

Goldmedaille Concours des Vignerons INdépendanTts
2005%.

2 Sterne im Guide Hacherte 2006.

EMPFEHLUNGEN: Wildente mir Oliven, Hase mir
Eierstich, Schweinelendchen mit Feigen.
TrinkTemperaTur: 16 C.

Hohepunkr der Trinkreife: 2008 - 20175%.




