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	LA SALLE DE CHÂTEAU POUJEAUX - 2005

	
	Propriétaire
	SA Jean THEIL – Famille THEIL

	
	Appellation
	Moulis-en-Médoc

	
	Superficie 
	Variable
	Sols
	Graves garonnaises de Günz

	
	Densité de plantation
	10 000 pieds / hectare
	Production
	80 000 bouteilles

	
	Âge moyen des vignes
	15 ans
	Conduite
	Guyot double

	
	Vendanges
	20 sept. – 05 oct.
	Œnologue conseil
	Jacques et Eric BOISSENOT

	
	Assemblage
	48% Cabernet Sauvignon – 44% Merlot – 8% Petit Verdot

	
	Mise en bouteille : 05 au 15.06.07            %TAV : 13,5            Acidité Totale : 3.1 gr/L              pH : 3.77

	Vinification
	Cuvaison de 20 à 25 jours en cuves béton et inox avec remontages réguliers.

	Élevage
	12 mois en barrique de second vin en chêne français

	Description
du millésime
	Général
	Un été chaud, une sécheresse prolongée et un soleil radieux jusqu'à la fin des vendanges ont permis au raisin de mûrir lentement et d'atteindre une maturité exceptionnelle. Du nord au sud, la réussite est éclatante.

	
	Local
	Une météo absolument parfaite a donné, à Bordeaux comme partout ailleurs en France, un millésime (déjà) légendaire. Les vins ont tout - richesse, équilibre aromatique, expression des terroirs - mais ce qui frappe surtout est l'universalité de la réussite, en blanc sec ou liquoreux comme en rouge, rive gauche aussi bien que rive droite.

	
	Personnel
	“Une belle bouteille, très agréable à déguster, destinée à un bel avenir.” – E. BOISSENOT
[bookmark: _GoBack]“Départ à la retraire de l’ancien chef de culture.” – S. DUBRULLE

	Dégustation
	Visuel
	Robe dense, rubis profond.

	
	Olfactif
	Le nez légèrement vanillé côtoie des notes fraîches de fruits rouges très flatteurs.

	
	Gustatif
	La bouche est puissante et opulente sans mollesse. Les tanins sont tout aussi denses et massifs que fins et raffinés. La fin de bouche d’une belle longueur révèle un équilibre axé sur la complexité et l’élégance.
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