ChATeau

Moulin Haur Villars 2004

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 9 ha

PRODUCTION: 6%.000 boureilles

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

CEPAGES: 87 % Merlot Noir

10 % Caberner Sauvvignon

% % Caberner Franc

VINIFICATION: Vendanges manuelles, du 27 seprembre
au 1% octobre.

Traditionnelle, macération de 70 jouRrs AVEC REMONTAGES
2 fois par jour, TempéraTture de FermenTation: 28 C -
29 C.

ELEVAGE: 100% en barrioues, pendant 10 mois.
Collage: blancs d’oeufs Frais.

Mis en bourteille : mars 2006.

CARACTERISTIQUES: Une année TARdiVvE, ENCORE UNE
fois maRQUEE pAR UNE sécheresse excepTionNnelle ce oui N'a
pas empiché la vigne de se MONTRER paRTicUliEREMENT
GENEREUSE.

C’est UN millésime TRES classioue, TREs belle couleur, Nez
de Fruits MRS, TANINS STRUCTURES €T longs oui
PERMETTRONT UNE loNGUE GaRdEe €T beaucoup de plaisir.
Médaille d’Or Concours des Grands Vins de France
Macon 2006.

ALLIANCE: EnTrecoTE bordelaise, MaGRreT de canard
GRillé, Sanglier.

TempéraTure de service: 16 C

Apogée: 2007 - 2012
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Laton Fromsac Contrblis

Whis en Bouteille au Chateaw:
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