CHATEAU COUTET

PREMIER GRAND CRU CLASSE EN 1855
A BARSAC

Le début de l’'année est sec et chaud, provoquant une avance de la végétation d’environ trois semaines. Les
conditions climatiques qui suivirent (gelées en avril, fraicheur en mai) ralentirent le cycle végétatif, et la floraison
eut lieu la deuxieme quinzaine de mai.

Juillet fut sec, ao(t chaud et humide. Un mois de septembre sec permit le bon développement du Botrytis cinerea.
Cependant, une attaque de mauvaise pourriture due aux pluies d’aolt nécessita deux tries de nettoyages séveéres.
Le ramassage s’effectua en six tries, avec une sélection trés stricte des raisins issus de “pourriture noble” de belle
qualité.

Un mois de septembre sec permit le bon développement du Botrytis cinerea. Cependant, une attaque de mauvaise
pourriture due aux pluies d’aolt nécessita deux tries de nettoyages séveres. Le ramassage s’effectua en six tries,
avec une sélection trés stricte des raisins issus de “pourriture noble” de belle qualité.

Ier septembre au 6 novembre 1997

8 tries successives et manuelles (6 de récolte et deux de nettoyage)
25

80% Sémillon, 10% Sauvignon Blanc, 10% Muscadelle

en barriques (100% de barriques neuves)

18 mois en barriques de chéne 100% francais

Mai 1999

Jolie couleur acajou nuancée de quelques reflets orangés.

Le nez évolue rapidement vers des notes de fruits secs, de noyau et d’épices (curry), lui conférant une certaine
originalité, 'aération ramene quelques notes plus fraiches... et plus classiques, de zestes d’agrumes mélés de cire
d’abeille.

La prise en bouche est tendre, fine et suave sans étre trés puissante, revenant avec du caractére sur les fruits
secs (abricot confit), des notes de « vieil alcool » et de petites nuances épicées.

Finale assez longue sur une agréable et savoureuse impression aromatique
Belle tenue dans le temps... les tries sévéres effectuées a la vendange pour ne garder que les meilleurs raisins
ayant permis une bonne maitrise de l’équilibre.



