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	CHÂTEAU POUJEAUX - 2006

	
	Propriétaire
	SA Jean THEIL – Famille THEIL

	
	Appellation
	Moulis-en-Médoc

	
	Superficie 
	68 hectares
	Sols
	Graves garonnaises de Günz

	
	Densité de plantation
	10 000 pieds / hectare
	Production
	300 000 bouteilles en moy.

	
	Âge moyen des vignes
	30 ans
	Conduite
	Guyot double

	
	Vendanges
	20 sept. – 06 oct.
	Œnologue conseil
	Jacques et Eric BOISSENOT

	
	Assemblage
	59% Cabernet Sauvignon – 35% Merlot – 5% Petit Verdot

	
	Mise en bouteille : 18 au 30.06.08            %TAV : 13            Acidité Totale :  3,1g H2SO4/l       pH : 3.71

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

	Élevage
	30% barriques neuves avec 12 mois d’élevage

	Description
du millésime
	Général
	Des conditions climatiques extrêmes mirent les nerfs des vignerons à rude épreuve : canicule en juillet, records de froid et de pluie en août, alternance de soleil et d'orages en septembre. 

	
	Local
	Quoique dans l'ombre de 2005, 2006 s'avère être un vrai grand millésime classique bordelais, après un bel été sans chaleurs ni pluies excessives. 

	
	Personnel
	“C’est un très beau vin très puissant mais avec tout le charme des grands Poujeaux.“ – Eric BOISSENOT

	Dégustation
	Visuel
	Joli rouge rubis intense à reflets violets et sombre.

	
	Olfactif
	Le nez s’ouvre sur des notes de fruits noirs tel la mûre côtoyant quelques nuances de vanille.

	
	Gustatif
	La bouche harmonieuse et persistante, accompagnée avec régal de notes de fruits compotés et de bois bien fondu présente une belle matière, ruche, ample et généreuse avec des tanins fondus et mûrs.
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