ChATteau

Moulin Haur Villars 2001

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 9 ha

PRODUCTION: 27.000 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire & Argilo-Siliceux
AGE DU VIGNOBLE: 22 ans

CEPAGES: 88 % Merlot Noir

12 % Caberner Sauvvignon

VINIFICATION: Vendanges manuelles, du 27 seprembre
AU 9 octobre.

Traditionnelle, macération de 29 jours Avec REMONTAGES
2 fois par jour, Température de Fermentation: 30 C -
31C.

ELEVAGE: 100% en barrioues durant 10 mois.

Collage: blancs d’oeufs Frais. - E—
Mis en bourteille : mars 2007%. VIN DIEREE
CARACTERISTIQUES: Aprks un priNTEMps €T UN début 5
d’éré exceprionnellement humides, une longue période de
sécheresse d’un mois er demi A précédé Les vendanges.
Des raisins parfaiTement sains e d’une incroyable concen-
TRATION Nous oNT permis de vinifier un vin d’'une couleur \J}j:;“?ﬁ
excepTionNelle er d’'une grande plénitude, avec des Tanins '

PUISSANTS MAis TRES MURS.

Whis en Bouteille au Chateaw:

FEODUCT OF FRANCE

ALLIANCE: Daube de boeuf, Jambon sauce madere,
Carré d’AgNeau.

TempéraTure de service: 16 C
Apogée: 2007 - 2009




