
Château 
Moulin Haut Villars 2001
COMMUNE: Saillans
APPELLATION: Fronsac
SUPERFICIE: 9 ha
PRODUCTION: 57.000 bouteilles
NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire & Argilo-Siliceux
AGE DU VIGNOBLE: 22 ans
CEPAGES: 88 % Merlot Noir
12 % Cabernet Sauvignon
VINIFICATION: Vendanges manuelles, du 27 septembre 
au 9 octobre.
Traditionnelle, macération de 29 jours avec remontages 
2 fois par jour, Température de Fermentation: 30°C - 
31°C.
ELEVAGE: 100% en barriques durant 10 mois.
Collage: blancs d’oeufs frais.
Mis en bouteille : mars 2003.
CARACTERISTIQUES: Après un printemps et un début 
d’été exceptionnellement humides, une longue période de 
sécheresse d’un mois et demi a précédé les vendanges.
Des raisins parfaitement sains et d’une incroyable concen-
tration nous ont permis de vinifier un vin d’une couleur 
exceptionnelle et d’une grande plénitude, avec des tanins 
puissants mais très mûrs.
ALLIANCE: Daube de boeuf, Jambon sauce madère, 
Carré d’Agneau.
Température de service: 16°C
Apogée: 2005 – 2009


