Chareau Villars 20072

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 20 ha

PRODUKTION: 88.000 Flaschen

BODEN: Lehm-Kalk

ALTER DES WEINBERGS: %7 Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 74 % Merlot Noir

18 % Caberner Franc

8 % Caberner Sauvignon

WEINBEREITUNG: Handlese (vom 1%. Seprember bis
zum 0%. Okrober)

Traditionelle GArung, 27 Tage MaischegArRung miT zwei-
maligem

Umpumpen pro Tag, GArtemperatur: 28 C.

AUSBAU: 12 Monate lang, 100% Fassausbau mit 30% N

Neuvholz e @ =8
Herkunfr des Eichholzes: Allier :
Schonung: Nur mit Frischem EiweiB

Abfillung: Mirz 2007

PORTRAT: Ein wirklich ungewohnlich Trockenes Jahr

mit miTTelMABiger RONSAC
Hirze, maximalem Sonneneinfall und kleinen ErRTRAGEN. Alle -
Bedingungen FUR eiNnen auBergewohnlichen Wein waren | Visen Boutelieai Chiteau
GeGeben.... und es wurde auch wirklich einer! : —

Sehr inTensive Farbe, in der Nase schwarze Frichre und
Gewirze, einschmeichelnder Mund mit schon sTrukTurier-
TeN Tannin und viel Korper. Dieser Wein ist so Lebhafr,
dass er Noch lange Freude bereiten wird.
EMPFEHLUNGEN: TrinkremperaTur: 16 C

Hohepunkr der Trinkreife: 2012 — 202%




