CHATEAV
SmitH HAVI LAFITIE

GRAND CRU CLASSE

Assemblage :
90% Sauvignon blanc
5% Sauvignon gris
5% Sémillon

Agriculture biologique et biodynamique

Rendement : 18 hl/ha, avant sélection des trois vins : Chdteau
Smith Haut Lafitte, Les Hauts de Smith et Le Petit Smith Haut
Lafitte.

Vinification : Aprés des vendanges manuelles en petites cagettes
et un pressurage inerté, la fermentation se déroule en barriques de
chéne frangais (40% de bois neuf), aprés un débourbage statique a
froid.

Flevage : 12 mois sur lies en barriques (50 % neuves et 50 % ayant
accueilli un vin) fabriquées dans notre tonnellerie intégrée.

Age moyen des vignes : 39 ans.

Authentification de la bouteille par systeme prooftag.

Commentaire de Fabien Teitgen, Directeur Technique :
- Une robe j ale, brillante. U i délicat, trés frai
. « Une robe jaune pdle, brillante. Un premier nez délicat, trés frais,
SvitH HAVT LaFme Jaune p <o i s )
avec une pointe de menthe poivrée. Tres vite, les notes d’agrumes

frais se révelent (pamplemousse jaune et rose, mandarine...) et se

AT marient a des notes de fruits jaunes, péche blanche et abricot frais.
v Dans un second temps, on per¢oit des notes plus délicates de fleurs

* * blanches et des nuances épicées de badiane, assez caractéristiques
&C de Smith Haut Lafitte.

N Dans le prolongement de ce nez mir et trés frais, I'attaque en

bouche est dynamique, vivante, avec une trés belle énergie. Puis la
bouche s’élargit et s’amplifie, avec une belle plénitude entre
onctuosité, sucrosité et fraicheur. Elle s’étire ensuite sur une treés
longue finale ou se marient onctuosité et salinité, toujours soutenues
par une belle tension.

L’aromatique en bouche reprend la complexité du nez, avec une
dimension plus mdre, des fruits jaunes, des épices douces, des fleurs
de genét, de la badiane, des herbes séches... Une aromatique
envo(tante qui se prolonge sur des notes tres fraiches et une pointe
de silex.

Un superbe Chateau Smith Haut Lafitte blanc, signature de son
terroir, avec une grande harmonie, d la fois généreux et frais. »

N CHONNEUR DE DANIEL CATHIA

Notes de dégustation

James Suckling Colin Hay Jeb Dunnuck XL Vins Vinum Yves Beck

98-99 96-98 96-98 100 96-98 97-98
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