Le Chemin de Reims
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Sa Couleur :

Souvent pé[e, aux reﬂets jaune L)ri”ant c{épassant [e vert.

Texlure :
Le Chemin de Reims est p[anté majoritairement en Charc{onnay, mais la bouche amp[e et structure perturbe
tant [es signes clu cepage c{isparaissent au pro{it clu so[ riche en Per. Une texture sanguine, amp[e en mi[ieu cle
bouche puis tendue sur la fin signe IYOI‘I'SI'HG du lieu. Peu de sels sont présents. Jyassocie souvent ce Champagne
a Meursau[t pour la roncleur, [’amp[eur et la génerosité oﬁerte par ces vins. [l arrive souvent que c{es notes [umées

se c{éveloppent au viei”issement/ et ce inc{épenclemment c[e ['é[evage, quyi[ soit en Fats, en JBéton ou en Cuves.

Les Fermentalions
Le vin c{u Cl’lemin cle Reims est [ent, 1'[ ({émarre ses [ermentations ra ic{ement our [inir c{e consommer ses
P P
sucres cle venclan [< ar[ois [usieurs mois apres [e clé art. ” [aut [aire con[iance A ce vin et ne pas paniquer
3¢ p P p p pas paniq
[ace a ces [ermentations [anguissantes. Les p[us jo[is mi“ésimes cle ce Champagne ont ¢té ceux c{ont
[a [ermentation ¢tait [ongue. La Malo[actique suit [es [ermentations, toujours nature”es/ c{és que [e c[imat

extérieur se réclwauge.

L'élevage :
Le Chem{n cle Reims accepte c{es atmospl’méres c{‘é[evage c{igérentes, c{u [at aux cuves. La clensité cle ce Champagne
oriente mon cl*loix vers cles contenants en cl*léne/ clwez cles tonne[iers c{ont [es [ats sont p[us «réc{ucteurs et protecteurs».
Depuis 2012, le Chemin de Reims est ¢levé dans des fats de 350 a 600 litres. Un ouillage régulier dés la fin
Jes {ermentat{ons permet c{e conserver [‘origina[ité c{es vins c{e cette parce“e. Une oxygénation trop importante
accompagneé dun mangque de So2 peut étre fatal pour ces Champagnes qui perc{ent leclat qui équi[il)re la

mache particu[iére ({e ce vin.

La Champaqgnisalion
Alucune filtration n'est acceptée par les vins.
La mtration mocli[ierait trop [es textures des vins et c{onc [‘équililore gras / se[s en l)Oucl‘le.
Les vins du Cl‘lemin de Re{ms peuvent nécessiter de longs élevages, tant ces vins prennent e temps pour finir
leurs fermentations. Les é[evages peuvent durer jusquyé. deux années avant la mise en bouteille.
Les Cl’lampagnes s’apprécient a[ors quatre annc¢es minimum apre¢s cette mise, pour &tre appréci¢s avec un niveau c{e
[iqueur p[us raisonnable que sur dautres cuvées, souvent autour de 4.5 grammes de sucre pour ré~équi[ibrer

lyaggressivité et [a vigueur c{es louues, sans cacl‘ler ou engraisser [e vin et sa c{ensité.

Merly
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Le Chemin de Reims

SO[ ({C [a parce“e

COU[QUI‘ C{U SO[ B JBrune, Sal)[e ROUSQ Orangé

ﬁumic{ité : So[ equi[il)ré, porosite suﬂisante sans exces

Sal)les c[u tanétien c[ont [es coucl‘les varient en [Onction c{e [a pronc{eur, riclie en {er.

Expos{tion : Suc{ - Suc{ Est

Cette vigne conserve sugisamment c”iumic{ité our exciter [a curiosité cles racines A toutes [es l’lauteurs cle so[.
S p

Ce so[ I‘iCI‘l@ en [er procure aux racines une teinte rosée, et une {orme tortueuse, sigm’{iant un so[ c{e Srancle qua[{té
pour accue{”ir cle [a vigne. Ce so[ Sénéreux est souvent travai”é sous un couvert C”lerl)es nature”es, [{mitant

ainsi la génerosité cles piec{s cle vignes et ['excés A‘eau et c{onc c{e c{isponi[;i[ité c{es é[éments aux p[antes.

Cette vigne n’ex{ ¢ aucune gestion articu[iére au vigneron, e”e sjac{a te au c[imat et a [jannée sans
S S S P S P
[ai”ir. Un terroir [us {ac{[e A travai”er ue l)eaucou c{e ses voisins, tout en oHrant cles vins atypiques pour
P 9 p YpPlq p
[a région. Comme tout terroir «[aci[e», 1'[ convient au vigneron en [ace c{e rester raisonnaue, et c{'essa er
S S P 4
c{e com renc{re [es besoins Je [a [ante sans ma[ac{resse. Les renc{ements cloivent étre raisonnés c{e maniére a
P p
obtenir une L)e”e ricl‘lesse et c{ensité, tout en préservant [es p[ants cl‘un viei“issement précoce par sur~procluction.

)
Urle vigne exigente sans [e montrer, qui naccepte aucun [axisme.

Niveau c{e So[ , P[ant cle C[‘larclonnay

Saues caleaires du Thanétien

rouges / orangges

Craie c[u Campam’en
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CHAMPAGNE
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PARCELLE DE CHARTOGNE-TATLLET A MERFY
BILANCDE BLANCS EX'TRA BRUT

ELABORE PAR CHAMPAGNE CHARTOGNE-TAILLET
325%‘?@1‘ AMERFY - FRANCE - RM-20-009- 01 ?S@Ei;
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