
COMMUNE: Saillans
APPELLATION: Fronsac
SUPERFICIE: 9 ha
PRODUCTION: 40.500 bouteilles
NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire & Argilo-Siliceux
AGE DU VIGNOBLE: 22 ans
CEPAGES: 73 % Merlot Noir
20 % Cabernet Sauvignon
7 % Cabernet Franc
VINIFICATION: Vendanges manuelles, du 25 septembre 
au 9 octobre.
Traditionnelle, macération de 24 jours avec remontages 
2 fois par jour, Température de Fermentation: 30°C.
ELEVAGE: 100% en barriques, pendant 10 mois.
Collage: blancs d’oeufs frais.
Mis en bouteille : mars 2004.
CARACTERISTIQUES: Une année marquée par une 
sécheresse exceptionnelle et un été
plutôt frais. Un mois de septembre très sec et venteux a 
entraîné une récolte particulièrement concentrée mais 
petite en quantité.
Couleur rubis profond, fruits noirs et notes délicatement 
boisées, tanins veloutés, ce vin possède tous les atouts 
pour vous séduire dés
sa jeunesse.
Médaille de Bronze Concours Général Agricole Paris 
2004.
« Guide Hachette 2006 », le Château Moulin Haut 
Villars est cité.
ALLIANCE: Salade de gésiers confits, Osso buco à la 
milanaise.
Température de service: 16°C
Apogée: 2006 – 2008

Château 
Moulin Haut Villars 2002


