ChATteau
Moulin Haur Villars 2006

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 9 ha

PRODUCTION: prévision autour de 60.000 bourteilles
NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire & Argilo-Siliceux
AGE DU VIGNOBLE: 20 ans

CEPAGES: 76 % Merlot Noir

16 % Caberner Franc

8 % Caberner Sauvignon

VINIFICATION: Vendanges manuelles, du 19 av 29
sepTembRe.

Traditionnelle, macération de 27 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 2008. {1\ DE BORDEAL
CARACTERISTIQUES: UNe anNNEEe Assez aTypioue d’uN A
poinT de vue climatioue : prinTemps Frais mais sec, Juiller
TrREs chaud, AoiT miTigé eT Seprembre A deux visages:
d’abord caniculaire puis soudain TrRes frais. UNe vRraie

ANNEE de viticulteur ou la oualiré s’est d’abord gagnée A LONSAC
pin! latom Fromsac Costrbléc
la vigne puis, dans la rapidité de la récolre. Tres beau
sTyle classioue avec assez de profondeur pour faire plai- L visen BoutcilleEil Chatea.

FEODUCT OF FRANCE

sik pendanT la prochaine décade.

Couleur 1rEs inTense, Nez de Fruits bien miRrs, assez
CONCENTRE, RONd €T souple avec de beaux Tanins oui
demanNdenT eNncore uN peu de Temps pour s’assouplir, c’est
le role de I"élevage !

ALLIANCE: Température de service: 16 C

Apogéie: 2010- 2017%




