Chareau Villars 2000

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 20 ha

PRODUCTION: 101.000 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire

AGE DU VIGNOBLE: 78 ans

CEPAGES: 77 % Merlor Noir

17 % Caberner Franc

8 % Caberner Sauvignon

VINIFICATION: Vendanges manuelles du 18 seprembre
AU % octobre.

Traditionnelle, macération de 70 jours AVEC REMONTAGES
2 fois par jour, TempéraTure de Fermentation: 30 C -
31 C.

ELEVAGE: 100% en barrioues durant 17 mois, avec
40% de bois neuf.

Origine des bois: Allier.

Collage: blancs d’oeufs Frais, vins non FilTrés.

Mise en bourteille : mars 2002.

CARACTERISTIQUES: Guide Hacherre 2004 **

" Encore uNe fois ce chateau se distingue par un millésime
REMARQUADLE SiGNANT UNE GRANdE mAiTRISE TANT AU vigNnoble
oue dans les chais.

LA robe rubis foncé est inTense, A la hauteur du bououer
de Fruits Noirs bien mURs, de pain Grillé er d’épices.
Souple er roNd eN ATTAQUE, Lle palais RéVELE UNE STRUCTURE
TANNiQUE Fine €T racée, éouilibrée. C'est un FRoNsAC Typi-
oue oui demande encore deux A cinNo ANns de vieillissement
POUR s’eXpRIMER TOTALEMENT.

Médaille d’ArGgent Concours Général Agricole Paris
2002

ALLIANCE: RoTi de Sanglier, Cochon de lair grillg,
Cote de Boeuf.

Température de service: 16 C.

Apogée: 2010 - 2018




