ChATteau
Moulin Haur Villars 20072

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 9 ha

PRODUCTION: 61.000 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire & Argilo-Siliceux
AGE DU VIGNOBLE: 20 ans

CEPAGES: 88 % Merlot Noir

7 % Caberner Sauvignon

7 % Caberner Franc

VINIFICATION: Vendanges manuelles, du 16 av 30
sepTembRe.

Traditionnelle, macération de 24 jours AVEC REMONTAGES
2 fois par jour, TempéraTture de Fermentation: 28 C.
ELEVAGE: 100% en barrioues, pendant 10 mois.
Collage: blancs d’oeufs Frais. . —
Mis en bourteille : mars 2007. {1\ DE BORDEAL
CARACTERISTIQUES: Une année de secheresse Tout A -
fair exceprionnelle alliant chaleur

modérée, ensoleillement maximum er perits RendemenTs.
Tout érait RéEUNis pouRr faire uN viN d’excepTioN €T ... c’est
le cas. LONSAC
Couleur 1RES inTense, Nez de Fruits Noirs et d’épices, -
bouche suave avec des TANINS TRES STRUCTURES, UN CORpS ET L s en Bt
UNE VIVACITE QUi peRMETTRONT A ce millésime de plaire —
pPeNdANT TRES longTEMpS.

Médaille d’Argent Concours des Grands Vins de France
Macon 2007.

ALLIANCE: Température de service: 16 C

Apogie: 2010- 2017




