2011

le millésime de toutes les précisions...

... dans le travail des sols, essentiel en années seches, et Ueffeuillage, pour limiter I’évaporation de I’eau par la plante.
... dans le choix judicieux des dates de vendange.

... dans la selection des baies grdce au tri optique et ses paramétres adaptables a chaque cépage.

... dans la conduite de la macération a froid afin de révéler toute la pureté du fruit et des aromes.

... dans la vinification avec des remontages adaptés visant une extraction en douceur des tannins et de la couleur.

... au niveau de la durée et la température de la cuvaison, pour une optimisation de la qualité de la trame tannique.

Grace a un hiver précoce et froid (29 jours en dessous de 0° entre le 23 novembre et le 7 mars), la vigne fait une vraie pause hivernale. Les réserves en
eau sont satisfaisantes : 557 mm, soit une centaine de mm de plus qu’en 2003. Apres un mois de mars déja chaud, avril monte en température avec des
maxis sous abris a 28,7°c et la pluviométrie est faible : 12 mm contre 25 mm en 2003.

La floraison est tres courte. La montée réguliére des températures continue en mai, mois chaud avec un pic a ’ombre de 30,3°c le 25 mai et seulement
27 mm de pluie, contre 60 mm en 2 nes conditions de floraison, on observe un peu de coulure. Les baies peinent a grossir et le
in est tres chaud et sec. Le mois de juillet est chaud et ensoleillé avec des périodes pluvieuses
st chaud et est arrosé par 64,2 mm d’eau.

tembre pour commencer les vendanges. Le tri optique généralisé éliminera les baies qui n’ont pas ou mal miri.
Millésime concentré au rendement faible, 2011 présente une structure tannique impressionnante, gage de trés grande garde. Apreés les superbes 2009
et 2010, 2011, ce millésime « mal-né » surprendra et réservera bien des surprises en vieillissant.
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.ingthe vmeyard Wot‘klng the sozl iSfessentidl in dry years and leaf pullmg hmlts the evaporatton of . water by the wing,
.in determining the date of thé harvest. Sy
.. in the selection of berries using our optical sorting' machine, adjusting parametérs to each gmpe variety.
.. in conducting cold macerations to reveal the purity of the fruit and aromass e
.. in fermentations, adapting pump-overs for a gentle extraction of tannins and color.
.. in the length and temperature of macerations to optimize the quality of the tannins.

An early cold winter brought about very low temperatures. From November 23rd to March 7th there were 29 days below 0°C, offering the vines a long
winter break. Water reserves were satisfactory: 557 mm (a hundred millimeters more than 2003). After a hot March, April temperatures reached a
maximum of 28.7°C in the shade. Rainfall was low: 12 mm (compared with 25 mm in 2003). Flowering occurred rapidly. The steady rise in temperatures
continued throughout May, which turned out to be quite a hot month. Temperatures peaked at 30.3°C in the shade (on May 25th) and it rained only
27 mm (compared to 60 mm in 2003). Despite good conditions for flowering, some coulure was observed, as berries struggled to develop. A lack of water
became evident. June was very hot and dry, followed by a hot, sunny July, which included periods of rain providing 51.5 mm of water for the vines.
August was hot as well, with 64.2 mm of rainfall.

September was hot with only 37.5 mm of rain, contributing to the drought that marked the end of the growing season. The grapes were healthy enough
to wait until September 19th to start the harvest. The optical sorting machine eliminated any unripe berries.

A concentrated, low-yielding vintage, 2011 presents a remarkable tannic structure, guaranteeing great aging potential.

After the superb 2009 and 2010 vintages the pressure was on, and 2011 delivers. This surprising vintage will continue to impress for years to come.
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Chateau
Léoville Poyferré

Grand Cru Classé en 1855 - Saint-Julien
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0 Robert PARKER - Wine Advocate - April 2012 - Score 01-93
. o ) BiEH 5 - (HABESR) - 2012 47
Commentall‘es de 1 equlpe Chateau (juillet 2013) 2 1 Another super effort from this estate, Leoville Poyferre’s 2011 possesses an opaque purple color in addition to a ripe,

fragrant nose of black currant fruit, cedar, white chocolate and a touch of oak. Rich, layered and medium to full-bodied
with unmistakable elegance and purity, vibrant acids and a fresh, lively personality, it will need 3-4 years of cellaring
and should keep for two decades.

Robe : couleur profonde et dense, trés soutenue.

Nez : fin et complexe avec une expression tres pure du fruit, quelques notes de cedre.
Bouche :

Attaque ronde et puissante.

Milieu de bouche charnu et dense, porté par la richesse de ses tannins. _ BETTANE & DESSEAUVE - Terre de Vins - Mars 2012 - Note 1 8' 1 8 -5/ 20
o~ ! MEMFEBEIREE (FEBEXRMREE) - 2012458

Un des vins les plus impressionnants du millésime en Médoc, grande couleur, grande texture, tanin ferme mais mr,
magnifique persistance. Ici I’achat en primeurs aura vraiment du sens.

BRI NTRNERZ—, BABRA. FHMTX. BTHEENH HERX. UIXRPEREFEES

Finale exquise soutenue par une sublime trame tannique, fine, élégante et
équilibrée

2011, la pureté du fruit en harmonie avec une somptueuse structure
tannique.

Comments by the Chateau staff (uly 2013)

Colour: deep, dense color, very saturated.

Nose: fine and complex with a very pure expression of fruit, notes of cedar.
Palate:

Full, powerful attack

Fleshy, dense mid-palate, carried by the rich tannins

Exquisite finish supported by a sublime tannic structure, fine, elegant and
balanced.

2011, the purity of fruit in harmony with a sumptuous tannic structure. |
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Jacques PERRIN - Vinifera n°46 - Mai 2012 - Note 18-18.5/20
SR IUN - (ViniferaB&BREF46HI) 201245H

Robe areflets pourpres. Nez expressif, complexe, sur le cassis, fruits rouges. Beaucoup de finesse en bouche, sur une structure
épicée, trame bien ajustée, tanins juteux. On a de la pulpe et un tanin parfaitement intégré. Un des sommets de son appellation !
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Olivier POELS - Revue du Vin de France - Mai 2012 - Note 1 6 5 - 1 7/ 20
BF 3. Wiz - GEEEFEITFSRE) F£E - 2012458

Encore une grande réussite pour la propriété. Il possede une densité impressionnante, avec beaucoup de fond et une structure
tannique mire imposante. Parfaitement construit avec un cceur de bouche gras et suave, il déroule une belle finale équilibrée.

Dates des vendanges

R E: E—REER RS ER); du 19 Septembre au 1°* Octobre i i
PREFERTIERNARFR. REEHABERE, _ p‘ 178 488 , ZBEX —HBIAE. BRBEHESANKRZNEZRR, HFEENOREMBAETHREXBEE,
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58% Cabernet Sauvignon FREs B
30% Merlot 8 5% S DERATRL AT IIAS

6% Petit Verdot /\Bk & ' g1 v

6% Cabernet Franc GauiLk

A propos du Chdateau...

Harvest time:
19" September to 1 October

Production: 178 ,48 8 bottles

L’origine de Léoville Poyferré remonte a 1638. Suite a différents partages et successions,
Léoville Poyferré nait en 1840. Quinze ans plus tard, le chdteau connait la consécration lors du
célebre classement de 1855 out il obtient le rang de Second Grand Cru Classé. La famille Cuvelier, acquiert
le chdteau Léoville Poyferré en 1920.
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Sainl Julien

En raison des partages et successions consécutifs, le vignoble de Léoville Poyferré est
morcelé en cing grandes zones. Il comprend tous les grands types de terroirs de
graves présents a Saint Julien. Cette diversité contribue a I’amplitude et la
complexité des vins de Léoville Poyferré.

About the Chdteau...

Chdteau Moulin Riche (issu d’un terroir spécifique) ]

et Pavillon de Léoville Poyferré (a partir des vignes lnl 0" ln - "T = With origins dating back to 1638, Léoville was the largest vineyard in the Médoc region at
Jeunes) sont également produits a la propriéte. wyi T 'T the time of the French Revolution. Léoville Poyferré springs from various divisions and

Chdteau Moulin Riche (product of a specific successions in 1840. Its outstanding quality wines gained early recognition when it was

of younger vines) are also produced on the estate. i ||.|| I ” l I‘ ‘ 1920 by the Cuvelier family.
|

SEEAR (Chateau Moulin Riche) FA I R= A B T The vari’OL.ts divisions throughout the i.zistory of the estate have split the vineyard' of Léovill'e

(Pavillon de Léoville Poyferré) 2B Lt B E. Po?zferre 'mto ﬁv? la‘rge areas. The.y include all the main types of grave‘lly soil prehien{ in
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Poyferré wines.
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terroir) and Pavillon de Léoville Poyferré (plots | d ‘ll L' \ \’ k’ ranked 2nd Growth in the 1855 classification. Chdteau Léoville Poyferré was acquired in

E facebook.com/chateau.leoville.poyferre & www.weibo.com/leovillepoyferre



