Chareau Villars 2006

COMMUNE: SaillansfFf

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: 20 ha

PRODUCTION: prévision autour de 70.000 bourteilles
NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire

AGE DU VIGNOBLE: 76 ans

CEPAGES: 84 % Merlot Noir

11 % Caberner Franc

7 % Caberner Sauvignon

VINIFICATION: Vendanges manuelles du 18 seprembre
AU 2 octobre.

Traditionnelle, macération de 27 jours Avec REMONTAGES
2 fois par

jour, Température de Fermentation: 28 C. 4
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 : prévue en mars 2008.
CARACTERISTIQUES: UNe ANNEE Assez aTypioue d’uN
poinT de vue climaTioue : pRiNTEMPS \J}j:;“?ﬁ
Frais mais sec, Juiller TrEs chaud, AoiT miTigé eT SepTem- '

bre A deux visage : d’abord caniculaire puis soudain TREs
Frais. UNe vraie ANNEE de viTiculTeur oU la oualitTé s’est
d’abord gagnée A la vigne puis, dans

la rapidité de la récolre. Tres beau style classioue avec
assez de profondeur pour faire plaisir pendanT uUNE
dizaine d’aNNEe miNimum.

Couleur TrEs inTense, Nez de Fruits bien miRs, assez
CONCENTRE, RONd et souple avec de beaux Tanins oui
demanNdenT eNcore UN peu de TEmps pour s’assouplir, c’est
le role de I"élevage !

ALLIANCE: Température de service: 16 C

Apogée: 2011- 2019

Whis en Bouteille au Chateaw:

FRODUCT OF FRANGE




