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	HAUT DE POUJEAUX - 2004

	
	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
	29 sept. – 20 oct.
	Œnologue conseil
	Jacques et Eric BOISSENOT

	
	Assemblage
	45% Cabernet Sauvignon – 55% Merlot

	
	Mise en bouteille : 22/05 au 02/06/06 
	Acidité totale : 3,5g H2SO4/l
	% TAV : 13
	pH : 3.78
	
	

	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
	Une année difficile pour les vignerons qui durent lutter contre les attaques incessantes de l'oïdium et du mildiou.
Après un été froid et pluvieux, une arrière-saison ensoleillée sauva la mise, mais les records de volume engendrent une qualité disparate.

	
	Local
	Climat océanique, comme en 2001. Quand les rendements ont été maîtrisés, les vins offrent une fraîcheur, un équilibre et une élégance
de bon aloi.

	
	Personnel
	“2004 est un millésime très réussi d’une grande maturité et complexité.” – E. BOISSENOT
[bookmark: _GoBack]“Millésime très productif. Nouvelles organisations de travail introduisant plus de mixité dans les travaux.” – S. DUBRULLE

	Dégustation
	Visuel
	Robe profonde et intense.

	
	Olfactif
	Le nez est puissant, dégage des parfums subtils de fruits noirs.

	
	Gustatif
	En bouche ce vin est riche, ample et élégant ; des tanins puissants et charnus.
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