CHATEAU COUTET

PREMIER GRAND CRU CLASSE EN 1855
A BARSAC

Les dix premiers jours de janvier furent chauds et secs. Par la suite, ’ensemble des conditions atmosphériques
furent froides et séches jusqu’au début du mois de mars. Suivit ensuite une période de chaleur et de sécheresse
qui s’installa jusqu’en avril, favorisant le débourrement.

En avril, le temps resta chaud mais assez pluvieux, permettant un bon départ en végétation. Un temps chaud et
sec s’installa de mai a la fin aoQt favorisant ainsi une floraison et une véraison précoces. Malgré les craintes d’une
forte diminution de récolte, due a la sécheresse, la vigne sut s’adapter et put résister au manque d’eau de maniere
tout a fait impressionnante.

Septembre marqua le retour d’une pluviométrie normale et de températures moyennes pour la saison. La
botrytisation sur les parcelles argileuses se fit sur des raisins tres mrs; elle fut plus tardive dans les zones
calcaires, se produisant début d’octobre.

Les vendanges commencées le 3 octobre se terminérent le 9 novembre, soit 23 jours aprés avoir débuté, avec une
équipe de 75 coupeurs. La totalité du raisin fut récoltée dans des conditions exceptionnelles, les titrages se situant
en moyenne entre 22 ° C et 24 ° C d’alcool, avec des lots allant jusqu’a 28 ° C et plus.

3 octobre au 9 novembre 2005

6 tries successives et manuelles

26

75% Sémillon, 23% Sauvignon Blanc, 2% Muscadelle
en barriques (100% de barriques neuves)

18 mois en barriques de chéne 100% francais

Mai 2007

Belle robe couleur or.

Le nez s’ouvre délicatement sur des notes florales (jasmin et lilas), de miel d’acacia, d’abricots et de zestes
d’oranges ameéres, de pain d’épices, laissant place a des notes minérales (pierre a fusil) et fraiches (agrumes).

En bouche, le vin offre un équilibre harmonieux entre la palette aromatique, la minéralité, la fraicheur et la
concentration en sucre.

La finale est fine est élégante.



