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	LA SALLE DE CHÂTEAU POUJEAUX - 2001

	
	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
	01 – 12 oct.
	Œnologue conseil
	Jacques et Eric BOISSENOT

	
	Assemblage
	57% Merlot – 33% Cabernet Sauvignon
5% Cabernet Franc – 6% Petit Verdot

	
	[bookmark: _GoBack]Mise en bouteille : 30.06 au 09.07.03            %TAV : 13            Acidité Totale : 3,3g/L                pH :

	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
	Après un été froid et maussade jusqu'à la mi-septembre, la récolte a été sauvée, in extremis, par deux semaines de chaleur à la veille des vendanges.

	
	Local
	Millésime typiquement bordelais, issu d'un climat tempéré. Les vins rouges, nés sous le signe de la fraîcheur, de l'équilibre et d'une bonne structure tannique, s'affineront en bouteille pour devenir à terme des modèles d'harmonie et de finesse. 

	
	Personnel
	“Ce vin, d’un grand classicisme, montre, dès à présent, un mariage remarquable, entre ses éléments.” – J. BOISSENOT

	Dégustation
	Visuel
	

	
	Olfactif
	D’étonnants arômes de prune dus au cabernet sauvignon.

	
	Gustatif
	Agréable impression de volume, de charnu ; le vin est complexe, puissant et finit sur des tanins fermes mais goûteux. Fin et suave.
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