Chareau Villars 2001

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 20 ha

PRODUCTION: 8%.%700 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire

AGE DU VIGNOBLE: 78 ans

CEPAGES: 7% % Merlot Noir

1% % Caberner Franc

10 % Caberner Sauvvignon

VINIFICATION: Vendanges manuelles du 27 Seprembre
au 8 Ocrtobre.

TradiTionnelle, macéraTion de 2% 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 bouteille: mars 2007%.
CARACTERISTIQUES: Guide Hacherre 2007 *

" Ce chiteau compte parmi les TRésors de U'appellation
depuis de longues années. Ce 2001, paré d’une robe
ENCORE jEUNE, poURpRE profond aux reflers violers,
exprime des parfums de Fruirs cuirs, d’épices eT UN ToasTE
léger. EN bouche l’atTaoue est souple eT soyeuse puis
l’évolurion se fair plus puissanTe mais Ne MANQUE pas
d’harmonie. UN bon vin A boire dans deux A cino ans. "
ALLIANCE: Cassouler, Civer de chevreuvil aux champi-
GNoNs, ChAateaubriant grillé.

TempéraTure de service: 16 C

Apogée: 2012 - 2020




