Sainle Anne
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Sa Couleur :

Souvent pé[e, aux reﬂets orangés c[a{rs

Texlure :
La cuvée Sainte Anne est la traduction sensoriclle des vins issus des différents sols du village de Merly.
Cl’laque parce”e du vi”age donne une partie de son identité pour «créer» cette cuvée.
Les textures de Sainte Anne se dévoilent sur toute la [ongueur de bouche. Souvent opu[ent en début de l)ouche,
puis les sels des sables provoquent une amertume salivante. La fin de bouche laisse une trame serrée qui

rappe”e [’origine Cles vins c{e Champagne.

L'assemblage :
Sainte Anne est un asseml)[age c{e S50% c{e Charc{onnay/ et SO% c{e c¢pages noirs (majorité

cle Pinot Noir).

L'année de Base :
La venc{ange majoritaire est 2016 avec c{es vins c{e réserve (40%) c{e Q014 <t 2015.

L'élevage :
Sainte Anne est c{ésormais é[evée et vini[iée en [Clts CIe 928, 350 <t 2000 [itres. Une petite partie
de ce Champagne a vieilli en cuves (30%), majoriatairement les vins de réserve des années 2015 et 2014
Les Cham agnes cle notre vi”a ¢ ont l)esoin c{yox ¢ne pour clélivrer [e message c{u [ieu. Cl‘la ue arce”e est
pasg S YS P S que p
vini[iée cliﬁéremment (oui”a ¢ ou non, [ats c{e c{iﬂérentes origines etc). Ce[a ermet c{’ol)tenir c{e cette ém’oc{e c{e
S S p P
vie Cle nos Cham agnes cles caractéres uniques et ic{enti[iaues. Une [ois [Yé[eva (< c{e C}‘la ue arce”e fim',
pag 9 S que p
nous assemuons ces origines c{u vi”age pour clélivrer un vin qui se veut [e p[us représentati[ cles
vins c{e Merfy. La texture crista”ine cles vins issus c{es terroirs sauonneux ca[caires c{e Merfy est

recl’lercl‘lée, pour conserver [‘ic{entité particu[iére cle notre vi”age.

La Champagnisalion
Aucune fi[tration nyest acceptée par [es vins.
P P
La [i[tration moc{i[iera{t tro [es textures cles vins et c{onc [‘é ui[i[}re ras / se[s en l)oucl’le.
P 9 S
Les vins cle Sainte Anne sont c{es assemua es c{e arce”es, mais aussi c{es asseml}[a es c{’années.
S P S
Les vins cle venclanges p[us anciennes apaisent et ac{oucissent [e caractére v{f et fougueux cles p[us jeunes vins.
Aprés [e viei”issement en cave, Sainte Anne est c{égorgée avec un c{osage JBrut qui varie peu c{yannée en annce.
Les éssais c{e c{osage c{ésigent un l)esoin cle 4.7 grammes cle sucre pour ré~équi[il>rer
lwaggressivité et [a vigueur c{es [)u”es/ sans cacI‘ler ou engraisser le vin et sa ({ensité.

La [iqueur uti[isée est une [iqueur réa[isée avee le meme vin que celui c{e la cuvee qui est clégorgée.
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Cadastre de Merfy
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