Chareau Villars 2004

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 20 ha

PRODUKTION: 100.000 Flaschen

BODEN: Lehm-Kalk

ALTER DES WEINBERGS: 37 Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 69 % Merlor Noir

26 % Caberner Franc

7 % Caberner Sauvignon

WEINBEREITUNG: Handlese (vom 27. Seprember bis
zum 13. Okrober)

Traditionelle GArung, 70 Tage MaischegArung mit zwei-
maligem Umpumpen pro Tag, GArRTemperaTur: 29 C -
30 C.

AUSBAU: 12 Monarte lang, 100% Fassausbau mitr 0%
Neuvholz Herkunfr des Eichholzes: Allier

Schonung: Nur mit Frischem Eiweil3

Abfillung: Mirz 2006

PORTRAT: Guide Hacherre 2008 *

«Der OENologe Thierry Gaudrie ist der TalenTierTe
Winzer dieses WeinGuTes. SeiN VATER begrUNdeTe miT €ein
paAR ANderen die Renaissance dieser Appellation. Die
Robe dieses 2004 leuchrer mir violerten Reflexen; die
Leder- und Unterholzaromen passen harmonisch zu
ANGeNelimen Fruchtnuancen (Himbeere, Brombeere. .. ).
Runde, samriGe, reife TANNiNeE werden von iNTENsivem, aber
oualitativem Holz eingebunden und sind Nnoch am Reifen.
Der Zweitwein, Chateau Moulin Haur Villars erhalr
ebenfalls einen STern; er lasst sich dank seiner Fruchr
und Frische jinger Trinken.>»

Silbermedaille Concours des Vignerons INdépendants
2007.

EMPFEHLUNGEN: Hihnchen in Rotwein, Fondue von
Entenbrust mit Zwiebelkonfitire.

TrinkTemperaTur: 16 C

Hohepunkr der Trinkreife: 2009 — 2017
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Laton Fromsac Contrblis

Whis en Bouteille au Chateaw:
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