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	HAUT DE POUJEAUX - 2003

	
	Propriétaire
	SA Jean THEIL – Famille THEIL

	
	Appellation
	Haut-Médoc

	
	Superficie 
	4 hectares
	Sols
	Graves garonnaises de Günz

	
	Densité de plantation
	10 000 pieds / hectare
	Production
	20 000 bouteilles

	
	Âge moyen des vignes
	15 ans
	Conduite
	Guyot double

	
	Vendanges
	11 – 26 sept.
	Œnologue conseil
	Jacques et Eric BOISSENOT

	
	Assemblage
	45% Cabernet Sauvignon – 55% Merlot

	
	Mise en bouteille : 27/06 au 06/07/05
	    Acidité totale 3,3g H2SO4/l
	% TAV 13
	
	pH : 3.75 
	 

	Vinification
	En baies pleines. Cuve bois, ciment et inox de petite contenance pour vinification parcellaire.

	Élevage
	12 mois en barrique de chêne français.

	Description
du millésime
	Général
	Le millésime de la canicule est exceptionnel à plus d'un titre. La récolte, déjà mise à mal par les gelées de printemps, grilla sous un soleil de plomb. Vendangé dès la mi-août, le raisin affiche une maturité et une richesse en sucre sans précédent. Le résultat est un vin hors norme, d'acidité basse mais d'une concentration exceptionnelle.

	
	Local
	La canicule estivale aura marqué les vins autant que les esprits. Records de précocité, très faibles rendements, vins rouges riches en couleur, en alcool et en tanins, bouquets aux accents méditerranéens. 

	
	Personnel
	[bookmark: _GoBack]“L’actuel chef de culture est embauché le 27 Janvier.” – S. DUBRULLE

	Dégustation
	Visuel
	-

	
	Olfactif
	Fruité et floral.

	
	Gustatif
	Charnu et gras, à la fois velouté par ses tanins mûrs, mais également complexe et dense.
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