
 
 
 

 CHATEAU MALVAT 
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 COMMUNE:   Saillans 
 
 APPELLATION:  Fronsac 
 
 SUPERFICIE:   Second Vin de Château Villars 
 
 PRODUCTION:  24.500 bouteilles 
 
 NATURE DU SOL:  Argilo-Calcaire 
 
 AGE DU VIGNOBLE:  10 ans 
 
 CEPAGES:   100 % Merlot Noir 
 
 VINIFICATION:  Vendanges manuelles, le 27 septembre 

Traditionnelle, macération de 25 jours avec remontages 2 fois par 
jour, Température de Fermentation: 28°C – 30°C. 

 
 ELEVAGE:   Cuves Béton : 100%. 
     Collage: blancs d’œufs frais. 
     Mis en bouteille : janvier 2002. 
 

CARACTERISTIQUES: Après un printemps particulièrement frais et humide, 2000 aura 
surtout été marqué par des mois d’août et septembre secs et très 
chauds. 
A Villars, les vendanges manuelles se sont déroulées du 18 
septembre au 3 octobre sous un soleil resplendissant. Puissance du 
fruit, puissance des tanins, ce vin possède tous les atouts pour vous 
séduire dés sa jeunesse. 

 
 ALLIANCE:   Poêlée de champignons, Bavette aux échalotes. 
     Température de service: 16°C 
     Apogée: 2004 – 2007 


