ChAteau Malvar 2007

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: Second Vin de Chateau Villars

PRODUCTION: 18.000 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire

AGE DU VIGNOBLE: 10 ans

CEPAGES: 100 % Merlor Noir

VINIFICATION: Vendanges manuelles, les 12 & 13

seprembre - Traditionnelle, macération de 2% jours avec

ReMONTAGES 2 fois par jour, TempéraTure de

FermenTtation: 30 C.

ELEVAGE: 100% en barrioues, pendant 10 mois.

Collage: blancs d’oeufs Frais.

Mis en bourteille : Février 2007%.

CARACTERISTIQUES: L’'année 2007 restera celle de

Tous les rRecords : canicule exceprionnelle, précocirté des

VENDANGES, MATURITE EXTREME POUR UNE REcolTe TRES I,”f“‘fp\vmnnmﬂmwx

CONCENTREE MAiS FORCEMENT limiTéE EN QUANTITE. “F‘;g *

Les saveurs épicées €T puissaNTES dONNENT A CE VIN UN il

caracTere singulier, Fruit d’une année d’exceprion, A

déqusTer par pur plaisir.

ALLIANCE: Risotro aux cipes, Brocherres d’agneau, o

Faisan au chou. CHATEAU

TempéraTure de service: 16 C J\/J[ALVAT

ApO(T.I'EE: 2007 - 2008 1998
FRONSAC

APPELLATION FRONSAC CONTROLEE
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. MISEN BOUTEILLE AU CE




