Charme de Villars

COMMUNE:

APPELLATION:

PHILOSOPHIE:

PRODUCTION:

NATURE DU SOL.:

AGE DU VIGNOBLE:

CEPAGE:

VINIFICATION:

ELEVAGE:

CARACTERISTIQUES:

ALLIANCE:

2009
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DE VILLARS
//,»,,/,,mf - FRONSAC

Saillans

Fronsac

Prélude a la découverte du Chateau Villars
3.600 bouteilles

Argilo-Calcaire

20 ans

100 % Merlot Noir

Vendanges manuelles le 30 septembre.
Traditionnelle, macération de 21 jours avec rengega? fois par
jour, Température de Fermentation: 28°C.

100% en barriques durant 12 mois, avec 30% densof.
Mise en bouteille : Mars 2011.

Pour célébrer la rondeur et la souplesse du Msttprimant sur
notre terroir singulier de Villars, nous avans envie de vous faire
partager I'élégance de ce vin.

Bénéficiant du méme élevage en barriques guensodeéle, il fut
I'objet des mémes soins attentifs. Son orig@aéside dans son
origine exclusive de raisins issus du cépagddi] choisis pour leur
finesse, leur élégance et leur harmonie.

Vin fin et sensuel par godt, il saura vousrotexr et vous séduire dés
sa prime jeunesse en embellissant vos repadue délicats.

Température de service: 16°C
Apogée: 2012 — 2016



