Chareau Villars 2006

GEMEINDE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

REBFLACHE: 20 ha

PRODUKTION: 78.000 Flaschen

BODEN: Lehm-Kalk

ALTER DES WEINBERGS: %6 Jahre
REBSORTENSPIEGEL: 84 % Merlot Noir

11 % Caberner Franc

? % Caberner Sauvignon

WEINBEREITUNG: Handlese (vom 18. Seprember bis
zum 02. Okrober)

Traditionelle GArung, 27 Tage MaischegArRung miT zwei-
maligem - Umpumpen pro Tag, GArTemperaTur: 28 C.
AUSBAU: 12 Monate lang, 100% Fassausbau mit 30%

Neuvholz T

Herkunfr des Eichholzes: Allier ‘ix DE BORDEAU-
Schonung: Nur mit Frischem EiweiBl
Abfillung: Mirz 2008

PORTRAT: Ein klimatisch recht ungewohnliches Jahr:
kihler aAber TRoCkener FrUlling, sehr heiBer Juli, mABi-

GEeR Auqgust UNd zweigeTeilTer o
Seprember: zunachst auBergewohnlich heil3, dann .
plotzlich sehr kihl. Ein echres Jahr des Winzers, iNn dem | visen BouclieRRChiG
man sich die Qualitat zunAchst im Weinberg und dann : e

durch schnelle Lese verdienen musste. Sehr schoner,
klassischer Stil mir geniigend Tiefe, um mindesTens zehn
Jahre lang SpaB zu machen.

Sehr inTensive Farbe, in der Nase schon reife Fruchr,
konzenTriert, RUND UNd Geschmeidig mit schonen Taninen,
die Noch erwas Zeit brauchen, um sich abzurunden -
dabei wird ilinen der Ausbau helfen!

EMPFEHLUNGEN: TrinkremperaTur: 16 C

Hohepunkr der Trinkreife: 2011 — 2019




