MAISON LOUIS ROBIN

Chablis Premier Cru Butteaux
Fiche Technique / Millésime 2025
[image: image1.png]


AOC CHABLIS PREMIER CRU * VIN BLANC SEC * BOURGOGNE

LA VIGNE :

Cépage : 100 % Chardonnay
Sol : Marnes kimméridgiennes souvent peu profondes. En surface, les argiles blanches et bleues se mêlent à de gros cailloux qui facilitent le drainage du sol.  
Situation & exposition : Commune de Chablis, sur la rive gauche du serein, exposition Sud-est. 

Surface exploité : 60 ares
Densité de plantation : 5800 pieds / ha
Age moyen des vignes : Planté en 1935 par le grand-père
Culture : Exploitation certifié Haute Valeur Environnementale (HVE), niveau 3. Culture raisonnée, Taille en guyot simple et double.
VINIFICATION & ELEVAGE :
· Vendanges mécaniques, pressurage direct, débourbage à froid Levures naturelles. 
· Fermentation à température Contrôlée (16 à 18°C) ; fermentation malolactique complète.
· Élevage sur lies fines de novembre à mi mars. 
· Collage et filtration avant mise en bouteilles par nos soins.
· La thermorégulation permet d’effectuer les fermentations à basse température afin de développer tous les arômes. L’élevage se fait 100% cuve inox pour conserver la fraîcheur et le fruité du vin (environ 10 mois).
NOTE DE DEGUSTATION :

Très belle robe or dorée. Il est d’abord sur la réserve avant de se révéler avec les années. Il est vif et droit. Le premier nez charmeur évoque la gourmandise d’un fruit mur dû à l’âge de la vigne. Le deuxième nez prend encore plus d’ampleur et de profondeur pour captiver les sens et les diriger vers une rondeur en bouche.
Potentiel de garde : 5 à 10 ans

Service : 10 à 12°
Accords mets et vins : Fois gras, Poissons blancs, Plateau de fromage.
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