Chareau Villars 2007

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 20 ha

PRODUKTION: 89.000 Flaschen

BODEN: Lehm-Kalk

ALTER DES WEINBERGS: 3% Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 79 % Merlor Noir

1% % Caberner Franc

6 % Caberner Sauvignon

WEINBEREITUNG: Handlese (vom 06. Seprember bis
zum 23. Seprember)

Traditionelle GArung, 28 Tage MaischegArung miT zwei-
maligem

Umpumpen pro Tag, GArtemperatur: 29 C - 30 C..
AUSBAU: 1% Monate lang, 100% Fassausbau mir 30% = J—
Neuvholz Herkunfr des Eichholzes: Allier viv DI U
Schonung: Nur mit Frischem Eiweil3 5
Abfillung: Marz 2007

PORTRAT: Dieses Jahr, das beiv Wachstumszyklus der
Rebe von ibergroBer

Hitze und Trockenheit GepraGT wurde, ERZEUGTE EiNE \J}j:;“?ﬁ
besonders konzentrierte, Aber mengenmaBiG kleine Lese. '

Tiefe Farbe, GroBe Konzentration, runde und samTige
Tannins, die AN die GrROBTeN JAhrGANGE iN der LeTzTen
Zeir... und vielleichT sogar

mMeHR ERINNERN!

Goldmedaille Concours des Vignerons INdépendanTts
2006.

1 Stern im Guide Hacherre 2007.

EMPFEHLUNGEN: Lammbraten in Krautern, Kalbkarree
wie iN der Provence.

TrinkTemperaTur: 16 C

Hohepunkr der Trinkreife: 2012 - 2020

Whis en Bouteille au Chateaw:

FEODUCT OF FRANCE




