Chareau Villars 2004

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 20 ha

PRODUCTION: 100.000 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire

AGE DU VIGNOBLE: 77 ans

CEPAGES: 69 % Merlot Noir

26 % Caberner Franc

7 % Caberner Sauvignon

VINIFICATION: Vendanges manuelles du 27 seprembre
au 1% octobre.

Traditionnelle, macération de 30 jours AVEC REMONTAGES
2 fois par jour, TempéraTure de FermenTation: 29 -

30 C.

ELEVAGE: 100% en barrioues durant 12 mois, avec = J—
30% de bois neuf. viv DI U
Origine des bois: Allier. 25
Collage: blancs d’oeufs Frais.

Mise en bourteille : mars 2006.
CARACTERISTIQUES: Une anNEe TARdivE, ENCORE UNE
fois marouée par uNe sécheresse exceptionnelle ce oui N'a \J}j:;“?ﬁ
pas empiéché la vigne de se MONTRER pARTiculiEREMENT '

GENEreuse. Millésime TrEs classioue avec une TrEs belle

Whis en Bouteille au Chateaw:

FEODUCT OF FRANCE

couleur, au Nez de Fruits TREs mirs, rRehaussé par des
TANINS STRUCTURES €T longs ; jeune, il vous donnera beau-
coup de plaisir mais pourra Aussi ATTENdRE UNE dizaine
d’ANNEE EN cAVE.

Médaille d’ArGent Concours des Vignerons Indépendants
2007

ALLIANCE: Coo au vin, Fondue de magrer de canard A
la confiture d’oigNons.

TempéraTure de service: 16 C

Apogée: 2009 - 2017




