CHATEAU

MOULI N HAUT VI LLARS
2003

COMMUNE: Saillans
APPELLATION: Fronsac
SUPERFICIE: 9 ha
PRODUCTION: 36.500 bouteilles
NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire & Argilo-Siliceux
AGE DU VIGNOBLE: 22 ans
CEPAGES: 83 % Merlot Noir
11 % Cabernet Sauvignon

6 % Cabernet Franc

VINIFICATION: V endanges manuelles, du 12 au 26 septembre.
Traditionnelle, macération de 26 jours avec remontages 2 fois
par jour, Température de Fermentation: 29°C - 30°C.

ELEVAGE: 100% en barriques, pendant 10 mais.
Collage : blancs d' caufsfrais.
Mise en bouteille : Mars 2005

CARACTERISTIQUES: Une année marquée par la canicule et une sécheresse exceptionnelle
pendant le cycle végétatif de la vigne a entrainé une récolte
particuliérement concentrée mais petite en quantité.

Couleur profonde, concentration, tanins ronds et veloutés, des
saveurs épicées et puissantes qui donnent a ce vin un caractére
singulier, fruit d’ une année d' exception, a déguster par pur plaisir.

ALLIANCE: Canard al’ orange, Poulet de Bresse aux truffes.
Température de service: 16°C
Apogée: 2006 — 2010



