ChaAteau Malvar 2000

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: Second Vin de Chareau Villars
PRODUCTION: 24.700 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire

AGE DU VIGNOBLE: 10 ans

CEPAGES: 100 % Merlot Noir

VINIFICATION: Vendanges manuelles, le 27 seprembre
Traditionnelle, macération de 27 jours Avec REMONTAGES
2 fois par jour, TempéraTure de FermenTtation: 28 C —
30 C.

ELEVAGE: Cuves Béton : 100%.

Collage: blancs d’oeufs Frais.

Mis en boureille : janvier 2002.
CARACTERISTIQUES: Apres un prinTemps particullie- = —
RemenT Frais er humide, 2000 Aura SURTOUT ETE MARQUE viN DT
PAR des mois d’A0UT €T sepTembRre secs eT TRes chauds.

A Villars, les vendanges manuelles se sont déroulées du
18 seprembre au ¥ octobre sous un soleil resplendissant.
Puissance du Fruit, puissance des Tanins, ce vin posside
Tous Les ATouts pour vous séduire dés sa jEuNessE. \J}j:;“?ﬁ
ALLIANCE: Potlée de champignons, Baverte aux échalo- '

TES.

TempéraTure de service: 16 C
Apogée: 2004 - 2007

Whis en Bouteille au Chateaw:
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