Chareau Villars 20072

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 20 ha

PRODUCTION: 88.000 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire

AGE DU VIGNOBLE: %7 ans

CEPAGES: 74 % Merlot Noir

18 % Caberner Franc

8 % Caberner Sauvignon

VINIFICATION: Vendanges manuelles du 17 seprembre
Au ¥ octobre.

Traditionnelle, macération de 27 jours AVEC REMONTAGES
2 fois parjour, TempéraTure de FermentaTion: 28 C.
ELEVAGE: 100% en barrioues durant 12 mois, avec
30% de bois neuf. = E—
Origine des bois: Allier. viv DI U
Collage: blancs d’oeufs Frais. 25
Mise en bourteille : prévue en mars 2007.
CARACTERISTIQUES: Une année de sicheresse Tout A
fait exceprionnelle alliant chaleur modérée, ensoleillement
maximum €T petits ReNdemenTs. TouT ETAIT REUNiS POUR \J}j:;“?ﬁ
faire un vin d’exceprion €T ... c"esT lE cas.

Couleur TrEs inTense, Nez de Fruits Noirs eT d’épices,
bouche suave avec des TANINS TRES STRUCTURES, UN CORpS ET
UNE VIVACITE QUi peRMETTRONT A ce millésime de plaire
pendanT TREs longTemps.

ALLIANCE: Température de service: 16 C

Apogée: 2012 - 202%

Whis en Bouteille au Chateaw:

FRODUCT OF FRANGE




