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CHATEAU LA RABOTINE

Donner au temps tout son pouvoir

Solaire, trés onctueux et gourmand

%g Pinot Noir. Vignes de 50 ans en moyenne. En conversion bio.

\f Terroir argilo-limono-calcaire. Taille Guyot simple, ébourgeonnage, travail du
sol mécanique sous les rangs, enherbement entre les rangs.

ﬁﬁn Vendanges manuelles, égrappage, mise en cuve pour une durée de macération

T = de 3 semaines environ avec pigeages manuels et remontages. Fermentation
malolactique naturelle puis élevage en fits de chéne pendant 10 mois puis en cuve
pendant 8 mois.

% Robe rouge rubis profonde et intense avec de beaux reflets bruns.

Premier nez tres vanillé et gourmand. Des notes de fruits noirs confiturés et de
cerises a 1'eau-de-vie se développent rapidement apres I'aération. L'ensemble est relevé
par la fraicheur des épices (poivre blanc) apportées par un élevage en fits trés fondu.

La bouche est pleine de finesse et offre un beau retour aromatique fruité. Les tanins
Q.@ sont souples et soyeux. Les ardmes torréfiés et la touche épicée procurent une belle
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longueur en bouche.

CHATEAU LA RABOTINE

. A 1déal pour accompagner les viandes rouges, un magret de canard ou du
SANCERRE ®”  fromage.

B A boire des maintenant ou dans les 10 prochaines années a une température autour de
iy 15°C.
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Alban Roblin Bettane et Desseauve - Prix Plaisir 2024 : médaille Grand Or
# % Decanter 2023 : 94/100

Revue du Vin de France - mars 2024 : 90/100

Terre de Vins : Médaille d’or

Chateau La Rabotine - 9 route de Maimbray - 18300 SURY-EN-VAUX
Tel : 02.48.79.31.15 - e-mail : info@chateau-la-rabotine.com
www.chateau-la-rabotine.com




