ChATeau

Moulin Haur Villars 2002

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 9 ha

PRODUCTION: 40.%700 boureilles

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

CEPAGES: 7% % Merlot Noir

20 % Caberner Sauvignon

7 % Caberner Franc

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

Traditionnelle, macération de 24 jours AVEC REMONTAGES
2 fois par jour, TempéraTture de Fermentation: 30 C.
ELEVAGE: 100% en barrioues, pendant 10 mois.
Collage: blancs d’oeufs Frais.

Mis en bourteille : mars 2004.

CARACTERISTIQUES: UNE ANNEE MARQUEE PAR UNE
sécheresse exceptionnelle eT un éTé

plutoT Frais. UN mois de sepTembREe TRES SEC €T VENTEUX A
ENTRAINE UNE RECOLTE pARTICULIEREMENT CONCENTREE MmAiS
PETITE EN QUANTITE.

Couleur rubis profond, Fruirs Noirs eT NoTes délicaTement
boisées, Tanins veloutés, ce vin posside Tous les aTouts
pour vous séduire dés

SA jEUNESSE.

Médaille de Bronze Concours Général Agricole Paris
2004.

« Guide Hacherte 2006 », le Chateau Moulin Haur
Villars est ciré.

ALLIANCE: Salade de gésiers confirs, Osso buco A la
milanaise.

TempéraTture de service: 16 C

Apogée: 2006 — 2008
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Whis en Bouteille au Chateaw:
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