ChATteau
Moulin Haur Villars 200%

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 9 ha

PRODUCTION: 36.700 boureilles

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

CEPAGES: 8% % Merlot Noir

11 % Caberner Sauvignon

6 % Caberner Franc

VINIFICATION: Vendanges manuelles, du 12 av 26
sepTembRe.

Traditionnelle, macération de 26 jours Avec REMONTAGES
2 fois par jour, TempéraTture de Fermentation: 29 C -

30 C.

ELEVAGE: 100% en barrioues, pendant 10 mois. —
Collage : blancs d’oeufs Frais. C1x DE BORDEAT
Mise en boureille : Mars 200% S
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RécolTe pARTICULIEREMENT CONCENTREE MAiS PETITE EN QUAN- LONSAC

Tité. Couleur profonde, conNcenTraTiON, TANINS RONdS ET e
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CE ViN UN cARACTERE siNnGulier, Fruit d’une anNée
d’exceprion, A dégusTer par pur plaisir.

ALLIANCE: Canard A 'orange, Pouler de Bresse aux
Truffes.

TempéraTure de service: 16 C

Apogée: 2006 — 2010




