
Château Villars 2004

COMMUNE: Saillans
APPELLATION: Fronsac
SUPERFICIE: 20 ha
PRODUCTION: 100.000 bouteilles
NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire
AGE DU VIGNOBLE: 35 ans
CEPAGES: 69 % Merlot Noir
26 % Cabernet Franc
5 % Cabernet Sauvignon
VINIFICATION: Vendanges manuelles du 27 septembre 
au 13 octobre.
Traditionnelle, macération de 30 jours avec remontages 
2 fois par jour, Température de Fermentation: 29 - 
30°C.
ELEVAGE: 100% en barriques durant 12 mois, avec 
30% de bois neuf.
Origine des bois: Allier.
Collage: blancs d’oeufs frais.
Mise en bouteille : mars 2006.
CARACTERISTIQUES: Une année tardive, encore une 
fois marquée par une sécheresse exceptionnelle ce qui n’a 
pas empêché la vigne de se montrer particulièrement 
généreuse. Millésime très classique avec une très belle 
couleur, au nez de fruits très mûrs, rehaussé par des 
tanins structurés et longs ; jeune, il vous donnera beau-
coup de plaisir mais pourra aussi attendre une dizaine
d’année en cave.
Médaille d’Argent Concours des Vignerons Indépendants 
2007
ALLIANCE: Coq au vin, Fondue de magret de canard à 
la confiture d’oignons.
Température de service: 16°C
Apogée: 2009 – 2015


