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Theme :Le vignoble Champenois.

Finalité : Situation géographique et historique du vignoble,
Les différents cépages et les vinifications,
Les différentes appellations et les accords metset

1° Situation géographique : j"’“mﬂu

Le vignoble de la champagne est localisé sur tiggartements : la Marne, I'Aube egf«wfi\\ﬁ“w' ol A““;
I'’Aisne. Le vignoble champenois est subdivisé eatgusous régions : i““‘h oAy

= Montagne de Reims (département de la Marne) uestarge plateau, a faible relief % A
majoritairement exposée au sud, les coteaux sqgoiités sur des sols dont la craie € s
profondément enfouie. Le cépage dominant y esnlet poir. }fh \ e é(

= Vallée de la Marne (Marne, Aisne et Seine-et-Marng'étend sur une centaine d //j\
kilometres, les coteaux sont implantés sur des&aleminante argilo-calcaire, a tendant Baesh, |
marneuse. Le cépage dominant y est le pinot meunier Superficie

= Cote des blancs (Marne) : ici, un cépage uniggeeén maitre : le chardonnay. C’est une 30 400 Ha
falaise perpendiculaire a la montagne de Reimslatép au sud d’Epernay. La craie Production
affleurante y est partout, véritable réservoir a'etde chaleur des sous-sols. 11 220 Kg/Ha

- Cote des Bar : Vignoble de I'Aube, Bar-sur-Aubar-Bur-Seine (Aube et Haute-Marne)Eztem‘::gonascr‘;mff;gﬁin ne
les sous-sols a tendance marneuse y sont principateplantés de pinot noir. _ hectolitres pmais Zn kilos de
A noter : quelques parcelles de I'appellation Chagmp (20 ha) se trouvent en ll@aisins a rhectare. Cette
de-France dans les communes de Citry, NanteuiMsune et Saacy-sur-Marneproduction annuelle equivaut a

. . ~ £ . nviron 2 144 000 hectolitres.
(Seine-et-Marne) ; de méme le déepartement de lae-darne, peut revendlqueFernolement de Base moyen

I'existence de quelques dizaines d’hectares deegign 70 HI/Ha

mLe climat : i 7 r

Une position géographique septentrionale, a latdéirde la zone N o oy /4

de culture de la vigne, donc un climat rigoureusjsradouci par I L) e b

une influence climatique océanique avec des inflasr . - AgEalS
. N . . ;’\// % !

continentales. Il y a 60 a 80 jours de gel par aR0€ jours de vtk e s g &

pluies. La température annuelle moyenne sur I'ebsendu o~

vignoble est légerement supérieure a 10° C avec édests Wﬁ"{;a" k"’ﬁ e Spurmencrmens
thermiques réduits. Linsolation annuelle est médé(1 650 .  ~ ° e  Cote des pancs

heures) mais plus du quart de I'ensoleillementgartit pendant v - 25 ° < <
les mois de juillet et d’aodt. Le climat champeneigraine une <™« A i | s
maturation lente et réguliére des raisins ce qundoun raisin a L ;’Cme Lt e
maturité avec un bon équilibre entre acidité etesuc = NG, . W
m Le terroir : P
Bien gu'ils représentent une certaine homogénditdogique, les L
coteaux de Champagne constitue dans le détail @saigue. La- "~ o | e
combinaison des roches, des sols et des reliefygénr ce vaste ¥ o
vignoble de grandes variétés de terroirs. s "‘“@twg@ﬁ%&
Le sous sol, trés pauvre, n'est recouvert que dfimgecouche de L sararsone+ Sl 5
terre arable ce qui pousse la vigne a se concestierla Bl ceis \(7 ,ﬂéfﬁf%
production de baies et non de bois. Un sous-somejorité ‘& vereseaiescacared 3 - ofZTEEST 0
calcaire qui procure a la vigne une irrigation nelfe constante. ‘ g’:i:mw Gt g

La craie régule les apports d’eau a la vigne, paips de pluie, elle I'absorbe (|
vigne ne supporte pas les sols humides) et elledttue par temps sec. Ur
implantation en coteaux qui favorise une bonne latem de la vigne et
I'écoulement des excés d'eau. L'autre originaligd cg terroir est l'extrém
morcellement du vignoble. Pas moins de 260 000eflesc qui sont autant
jardins que les vignerons cultivent en prenant stdnla particularité de chacur
pour en exprimer toute la spécificité. Chaque plroest identifiee et nomm
depuis longtemps.

2° Historique du vignoble :




m La culture de la vigne en Champagne remonte adép gallo-romaine quand les Romains plantentriesigrs ceps dans la
région. Le vignoble est par la suite conservé gédliatérét que lui porte le clergé, en partiautieux de Reims et de Chéalons-
en-Champagne.

m Jusqu'au Moyen-Age, dans les pays de la Chrétieatgont les religieux qui s'occupent de la vigieevin est consacré et bu
au cours de la messe. La rencontre de la géograpte|'histoire va offrir aux vins de Champagnedastin hors du commun.
C'est en effet Saint Rémi, évéque de Reims, résiiars une villa ceinte de vignes prés de 'adipelnay, qui baptisa Clovis
guand il se convertit. Le premier roi de Francedomc sacré en Champagne et les vins de Champagsactés un soir de
Noél 496. Durant I'époque féodale, les vins de Gizme sont classés parmi les « vins de Francesid&ras comme produits
dans le bassin parisien. Durant le regne d'Henril l&cquiert le nom de vin de Champagne sur Rarés cette dénomination
s'impose plus difficilement dans la région, le teramampagne désignant des terres non fertileqyegpeuvent servir que de
paturages aux moutons). Quelques siécles plus tardpariage de Jeanne de Navarre avec Philippe ele aBsocia
définitivement le destin du comté de Champagndia de la couronne de France.

m D’abord connu pour ces vins rouges et rosés sarkdscour des rois de France, ce vignoble a présnouvelle orientation a
la fin du 17eme siecle. Au cours de ce siecleyiles de Champagne séduisent de plus en plus d'arsatans les cours royales
de France et d'Angleterre sous l'impulsion de tersafamilles parisiennes qui possedent des terréShampagne. Ce siecle
marque aussi une évolution des « vins de Champagoeespondant au désir des consommateurs dgnangrés faiblement
colorés mais qui, selon les vignerons, vieillissieaés mal en fats. Le champagne est donc rapidemenen bouteille (vers
1660) afin d'assurer une meilleure conservationatémes (avec un tirage avant la fin de la premiémmentation) mais
devient en contrepartie naturellement pétillantt@ut pour les champagnes ayant peu d’alcool, éiantcolorés et dont le
tirage est fait a I'équinoxe de printemps). Cectara effervescent cause beaucoup de soucis anreigs, a tel point qu'il est
surnommeé « vin du diable » ou « saute-bouchon ausec des bouteilles qui explosent ou des bouchainsagtent sous la
pression. Pour ces raisons, si les Anglais n'atgiesa été conquis par ce vin pétillant, le champagnserait peut-étre pas ce
gu'il est aujourd’hui, car dés cette époque, ilsétent aux Champenois des tonneaux de vin effemesmn vrac qu'ils se
chargeaient de mettre eux-mémes en bouteilleavlfent aussi observé que la meilleure époque pawoquer la prise de
mousse était le printemps.

m En 1670, dom Pérignon (1638 a Sainte Menehoul@)] i moine cellérier d
l'abbaye bénédictine d’Hautvillers, va étre le pegna pratiquer l'assemblage
raisin qui améliore la qualité du vin et en faisphraitre certains défauts. C'd
aussi dom Pérignon qui introduit I'emploi du bouthde liege maintenu a |
bouteille par une ficelle de chanvre imprégnée ifhee qui permet au vin d
garder sa fraicheur et sa mousse. De plus, itdaforcer les bouteilles en adopta
un verre plus épais pour éviter que la bouteibxplbse, mais malgré les efforts
moine, I'effervescence du vin reste empirique jlaagurecherches de Pasteur su
fermentation, au 19éme siécle. Les crayéres présmabbaye seront utilisées pq
conserver le champagne a température et humiditstaate. Par la suite, d'aut
caves seront creusées en pleine craie. P ; :
Selon le chanoine Jean Godinot qui écrivit en 1qu8 « depuis plus de vingt ans le gout des Fraistzss determlne au vin
mousseux », le champagne effervescent auraiemto@éi® commercialisé dans des bouteilles spécifigoes la premiéere fois
en France vers 1695. D'autres archives attestentequl'an 1729, a Epernay, Nicolas Irénée Rufoatde a Reims, le premier
négoce en vin de Champagne effervescent, la m&sorart. En 1730 est fondée la maison Chanoine&@Epernay. C’est
ainsi que le 14 juillet 1790, pour la féte de lalém@tion sur le Champ de Mars, seul le Champagdrjaggsdigne d’encourager
les révolutionnaires.

m Durant le 18™siécle, le champagne commence a acquérir sonmayment international, grace aux propriétaires diboés
maisons de champagne qui en assurent la promatiome Florenz-Louis Heidsieck ou Claude Moét, puisl&™ siécle
grace a Pierre-Nicolas-Marie Perriet-Jouét et fafaille Bollinger. De méme, certaines femmes apaésiort de leur mari
continuent le travail de ceux-ci, entre autres MPeenmery, Mme Perrier et Mme Clicquot (surnommée Grande Dame de
Champagne ») qui contribuent elles aussi a la iéodu champagne. Le champagne fut méme décrineoétant le « vin de
la civilisation » par Talleyrand. Avant qu'on apmme a champagniser les vins blancs, ceux-ci étpanfibis (certaines années)
naturellement pétillants. On retrouve une productie vins pétillants naturels aux quatre coinsateienne Champagne, aussi
bien dans I'Aube (du coté de Bar sur Aube) qu'entéiarne, ou le vin de Soyers (région de Bourbinvie de cépage
produit & partir du meslier doré avait une typicgéonnue, avant le phylloxéra.

m En 1887, le syndicat des grandes marques de clgampabtient la reconnaissance de i {
propriété du mot « Champagne », exclusivement vésaux vins issus de la Champagne. H ” \/ ”
premiére délimitation de la zone d'Appellationeulen 1908 et porte sur 15 000 hectares. C'es ‘ %

1927 qu'a lieu la délimitation définitive, en foioct de I'histoire viticole des communes, des liet

dits et des parcelles. SRC RS

(LTI

m La superficie de la zone est de 34000 hectare4 928, I'appellation champagne concernait seuleimgibimille hectares et
les expéditions se montaient & vingt-quatre mifliale bouteilles. Autre caractéristigue du vignatilampenois et non des
moindre, ce sont ces kilométres et kilométres dee adans lesquels le vin vieilli en prenant son ®mPn pourrait

pratiquement dire que I'on compte autant de kiloewetle caves que de kilomeétres de voirie. En 1&94ait visiter les caves
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de la maison Mercier au président Sadi Carnot &thka, en 1950 on organise, toujours dans les arés maison Mercier,
un rallye automobile.

3° Les différents cépages :

En raison de son développement récent, le vignobdéenpenois est constitué en majorité de jeunesesjgeelles-ci
représentent 79 % de I'encépagement de I'Aube &b @@ celui de I'Aisne. En revanche, le vignobldal®arne ne
compte que 51 % de vignes agées de moins de viisgtlas trois cépages autorisés sur l'aire d'agijmeilchampagne :
le chardonnay, le pinot noir et le pinot meuniegpéndant, on constate de grandes disparités réggonke chardonnay
constitue 96 % de I'encépagement dans la cote ldesdB; le pinot noir 56 % de la Montagne de Re#n&7 % dans le
Barséquanais et le Barsuraubois ; tandis que laobig de I'Aisne est encépagé a 77 % en meuniereften,
'encépagement n’est pas du aux phénomenes delkasars il est guidé par la connaissance empidgueur meilleure
adaptation aux diverses conditions du milieu natluiaeconduite de la vigne, a densité de plantaiewvée, est fortement
mécanisée pour les traitements de fertilisatiaegtrotection, par contre la vendange reste manuell

Répartion des cépages

Pinot Meunier 34
__——=Chardonnay 28 %

E—

Pinot Noir 38 %

3°1° Les cépages noirs :

Le Pinot Noir : Ce cépage produit un raisin a peau noire et juscblae jus est couleur oeil d§
perdrix et prend une teinte paille a la premiemnémntation. Il craint les sols argileux, a ul
maturation précoce et un cycle végétatif court. feetlles de taille moyenne sont vertes fond.
rugueuses et bullées. Son territoire de prédileatist sur la Cote des Bar dans I'Aube ou sur ¢
sols de la Marne ou bien encore dans le sectelarmentagne de Reim€’est la charpente mém
du vin de Champagne. Il apporte au champagne coupdités de garde, générosité et une coul
jaune pale. “

Le Pinot Meunier : Son territoire de prédilection se situe dans ldéeatle la Marne et Ig
vignoble de I’Aube. Moins noble que le précédehg I'avantage d'étre plus rustique. C'est
cépage noir a jus blanc. Il est largement utiliadsdles crus a sol plut6t argilo-calcaire. Il a U
maturation plus tardive que le noir de quelquessjoAu printemps les jeunes pousses s

recouvertes d'un fin duvet blanc, comme saupoudtédarine, d'ou le nom de meunier. Les ba
sont de tailles moyennes, rondes ou légéremenesivde couleur mi-noire. Il apporte rondeur: ¢ -
fruité. Il est apprécié pour les assemblages eomaile son évolution rapide. S

3°2° Les cépages blancs :

Le Chardonnay : C'est un cépage blanc a jus blanc. Il est de piyses expérimenté dans d'autres régi-.
et a I'étranger, mais sa finesse sur les sols uxagle la champagne est inégalable. Ce cépage galm g
végétatif long et une maturation tardive (une semaiprés le pinot noir). Ses feuilles sont veresé, asse:
lisses et peu bullées. Elles ont des sinus pétaiderme de U, ouverts, limité par les nervuress baies son
jaunes a jaune d'or. Le goQt est assez herbanditét f.e cep étant fougueux, le viticulteur sougiele qualité
bride sa production par une taille sévére et urte fiensité de plantation. Relativement facileréfier, il faut
un cumul de bévues pour en tirer un vin médiocon rritoire de prédilection se situe dans la Gide
Blancs. Il apporte au champagne finesse, légdmigueur en bouche et une couleur or vert. Un clagmg
exclusivement élaboré a partir de ce cépage, quadtrouve dans la région des Coétes des Blancappslé
"Blanc de Blancs".

m Seuls les cépages Chardonnay et pinot noir santsagour les crus classés a 100 % (grands cruspli&nde ces
cépages, le décret d'appellation Champagne auttuidesation des cépages Arbane et Petit Mesk&es deux cépages
étaient autrefois trés réputés dans le vignobléidie.

4° |es vinifications :




Le vin de Champagne est produit selon la méthoaditionnelle, jadis appelée méthode champenoisegcaoysiste
principalement a opérer une double fermentatiomddt, la premiére en cuves, la seconde dans ldeithesi mémes, en
cave, avec remuage régulier.

m La vendange Pour éviter d’'endommager les raisins, on cueilleesivement le raisin a la main dans des petitsepsin
contenant 2 a 3 Kg de raisins qui sont ensuiteégetdglicatement dans des paniers perforés de 4QeKghampagne est en
effet un vin blanc issu en majeure partie d'unmaisir - le pinot - et il convient pour cela queejlis incolore ne soit pas taché
au contact de I'extérieur de la peau.

m Le pressuragells sont pressés par lot de méme cépage et de ro@mée pressurage;
s'effectue délicatement et progressivement (env8dreures). Le rendement est limité a 2 Of
litres de « cuvée » (le meilleur jus) et 500 litdes « tailles » (plus tannique) pour 4 000 kg §
raisins. Les premiers jus (20,50 hl), appelés "@Uwont le plus souvent vinifiés a part |
donnent des vins de qualité supérieure aux sedosdsu "Tailles" (5hl). Les jus suivants ogiw
"Rebéches" (entre 1% et 4% du volume), ne peuveitepdre a l'appellation et doivent éts
expédiés en distillerie.

m Le sulfitage :Le dioxyde de soufre (SO2) permet de protéger létrdes attaques de l'oxygéne de l'air en jouanblen
d'antioxydant et de sélectionner les micro-orgaasprésents dans le moQt avant fermentation. Héadisé directement a la
sortie du pressoir mais jamais directement suetaange. L'anhydride sulfureux ajouté est de koddr 40 & 50 mg/l pour les
cuvées et de 50 a 70 mg/l pour les tailles. Ceggleont adaptées en fonction de I'état sanitairéa deendange. Les
vinificateurs ne souhaitant pas réaliser la feriegon malolactique les doses sont augmentées de255ng/!.

m Le débourbage Immédiatement aprés le pressurage, le modt estrdébd des impuretés en suspension par simple
décantation pendant 12 heures dans des cuvesl|spéqi@ I'on homme « les Belons », situées justdemsous des pressoirs.
Le mo(t est ensuite transféré en cuverie poumication.

m Les fermentationd:es levures transforment le sucre en alcool. Letrdewient alors du vin. La premiére fermentation,
appelée fermentation alcoolique est identique l& cgle subissent les vins tranquilles (c'est-a+utne effervescents). Elle dure
de une a deux semaines. Elle est trés souvergééan cuve inoxydable, ce qui permet un meillentrdle des températures
ce qui garantie une fermentation réguliére, lecompléte et ne détériore en rien la qualité inttasédu futur vin. Elle peut
étre suivie, mais ce n'est pas toujours le casedfarmentation malolactique. Les maisons LansoRgins, et Senez, a
Fontette, sont réputées pour ne pas pratiquer feetteentation malolactique, pour garder au vinigaoité. Cette fermentation
est facultative mais est souvent pratiquée. La datation malolactique consiste en une dégradatiolodique de l'acide
malique en acide lactique sous l'action des bastdaictiques. Elle permet de diminuer l'aciditévifucar un acide fort (acide
malique) est transformé en un acide faible (a@dédue). Celle-ci est favorisée par I'emploi dengendange de faibles doses
d'anhydride sulfureux et par une température astikntre 16 et 18°C. En effet, le SO2 joue le ddmtioxydant et inhibe
l'activité des bactéries lactiques. La fermentatimalolactique est généralement recherchée afiritetéyu’elle se déroule au
cours de la prise de mousse ou du vieillissememuc@ntrainerait des difficultés lors du remua@ependant méme si elle
favorable a la qualité de certains vins particeléent acides, elle peut aussi conduire & des varquant de fraicheur,
facilement oxydables et de tenue insuffisante. ibede base est le plus souvent vinifié en cuvetditey préferent néanmoins
travailler a I'ancienne et vinifier en fit de chém&est le cas des maisons Krug et Bollinger.

m L'assemblage En début d'année (qui suit la récolte), les vinst suffisamment clairs pour étre goltés et procéder
I'étape de l'assemblage qui mélange en proponiamnant a chaque année des vins de cépages, sestaiillésimes différents.
Entre cépages (types de raisins), crus (vins dersitie communes champenoises) et de millésimesretifée (dans
l'appellation) y est presque la regle, le but étflassurer une continuité dans les qualités ocermplegiet organoleptiques.
L'indication du millésime est possible (mais nodigaioire) quand seuls des vins de la méme anngeassemblés. C'est
généralement le signe d'une grande qualité. Ondistinguer deux grands types d’assemblages :

* Assemblage traditionnel :
Comme son nom l'indique, c'est celui qui est |es platiqué. Il est un mélange de cépages, de tdemillésimes, chacun des
dosages étant un choix des Maisons remis en qoettague année afin de préserver au fil des atgléedu vin de la Maison.
Millésimé : soumis a aucune réglementation, le choix de recti@hner qu'une année unique dans I'élaboratiocedevins
produit des champagnes atypiques, au caracteraugnatgqui ne sont pas forcément dans la lignéduwlei des Maisons mais
dont la grande qualité honore celles-ci. lls repnésnt autour de 5% de la production.
Cuvée de prestigeCes cuvées spéciales de grande qualité sont ephmdiées au choix des Maisons (certaines en font
plusieurs) mais le marché est dominé par quelqtas. sElles sont la catégorie la plus huppée derdauction et en
représentent a peu prés 5%.

« Assemblage non traditionnel :
Blanc de blancsc'est un vin issu du seul cépage blanc, le chaadgrui donne un champagne au go(t frais et délica
Blanc de noirs élaboré a partir de raisins noirs, pinot noir ceunier et caractérisé par la force du premier dgdtuité du
second. Parmi les « blancs de noirs » mono cépégest, bien plus fréquent de trouver un 100% pimoir qu'un 100 %
meunier. Ce dernier est injustement méprisé, bighfgt longtemps majoritaire en Champagne ; yl a'guére que la maison
Krug pour témoigner publiquement de l'intérét de'tli porte.




o Observation C'est le seul vin rosé frangais qui peut étre falérien assemblant du vin rouge (de Champagne)davec
blanc. Le Champagne rosé peut aussi étre obtefmissant la peau des raisins noirs colorer le puésapressurage. C'est la
technique de la « saignée ». Dans ce cas, la tiolorast obtenue par fermentation momentanée agepulpes, suivie d'un
pressurage, ce qui permet I'extraction des tanioglerants de la peau. Les rosés pour lesquelertaande est plus forte depuis
guelques années représentent moins de 5% de lagtimod

m La prise de mousse ou deuxieme fermentatiQuoi quil en soit, au momer§gEes
d'embouteiller le vin de base ainsi obtenu, orajaite la liqueur de tirage, composée de levi
et de sucre. Cela enclenchera la derniére fermemtatite prise de mousse. C'est cette deuxic}
fermentation qui va donner naissance aux bullesdidgyde de carbone. Cependant, ce
deuxieme fermentation donne naissance a des l@slahtes dont on préfere débarrasser le '@
Pour ce faire, on va ranger les bouteilles surétegeres dites "pupitres” ou elles sont penchée
goulot vers le bas. Chaque jour, les bouteilled semuées, c'est-a-dire tournées d'un quar
tour, d'un mouvement sec, afin de décoller les diesla paroi de la bouteille et de les fa ‘
descendre vers le goulot. Cette opération est thteplus en plus automatiquement dans = _cgads
palettes spéciales appelées "gyropalettes”. Porenbeiage manuel, un remueur tourne de 4
50 000 bouteilles par jour. :

m Le dégorgementAu bout de quelque temps, toutes les lies sonenaisiges dans le col, contre la capsule. Pour ahigsse
dépbt, on geéle alors le col dans un bain de solutdrigérante (bain de saumure a -18°C) et onatmpsule ; le dépbt est
expulsé par le gaz sous pression, c'est |'étapégorgement.
Le volume de champagne ainsi perdu est remplacérparélange de vieux vin et de sucre, app;
liqueur d'expédition : c'est I'étape du dosagestGa& teneur en sucres de la liqueur d'expédit
utilisée a cette étape qui détermine la qualitgidu brut nature, brut, demi-sec :

* Brut nature ou non dosé : moins de 3 grammesicke sésiduel par litre

» Extra brut: de 0 a6 g/l

 Brut : moins de 15 g/l

e Extra dry : entre 12 et 20 g/l

e Sec:entre 17 et 35 g/l

* Demi sec : entre 33 et 50 g/l

* Doux : plus de 50 g/l
Observation Alors qu'au 18™ siécle la qualité demi-sec était trés prisée, &6 fut élaboré le
champagne brut pour satisfaire les désirs desmBiifaes amateurs de vins secs, ce qui n'étaiteps:
cas des Francais a I'époque.

Une fois le dégorgement effectué, dosée ou ndooleeille de champagne sera bouchée avec son eél
bouchon de liege maintenu par son muselet avaifi¢ctieer en cave un ultime vieillissement (matumali
avant commercialisation. C'est donc un vin pétillaraintenu sous pression dans sa bouteille par
bouchon ayant 'allure d'un champignon (contrairgnaex bouchons cylindriques), tenu par une capsul
un muselet de fil de fer. A I'ouverture, le bouctiotendance a sauter et le champagne jaillit elssguce
qui rend le service un peu complexe. Les bullevgaiuse former sur les aspérités du verre (de narééé
une flite & champagne), mais naissent le plus sb@aecontact des fibres de cellulose ou des oristia
vin.

5° Les différentes appellations :

Situation géographique Cépages Observations
Champagne Marne, Aube, Aisne plugPinot noir, Pour les vins blancs et rosés effervescents, lenghgne
| | guelgues hectares en Sejfinot meunier, | n'est pas tenu de faire figurer la mention « apgielh
et Marne. Chardonnay. |d'origine contrlée » sur I'étiquette. Autrefoisn drouvait
du champagne rouge mais ce produit a été intendiB87.
Coteaux Id Id Réservée aux vins ftranquilles. Les meilleurs rouges
champenois proviennent des villages de la Vallée de la Marrgy;
_:l Bouzy et Cumiéres. En raison du climat, on ne et de
grands vins rouges que deux ou trois fois tousdiesans.
Les blancs sont satisfaisants.
Rosé de Riceys Ces vins ne peuvenPinot noir. Ce n’est pas un champagne rosé. Crestiutrés rare. Les
| | provenir que de Ila volumes ne dépassent pas en moyenne 50000 bautedlie
commune des Riceys dans millésime (pour une douzaine de producteurs).
le sud du département de
I'Aube.

m Le raisin de Champagne est également utilisé @lalnorer un apéritif, le ratafia et des digestdsparc de champagne
et la fine de Champagne.
m Une seule appellation mais une tres grande vat&térroirs :



Région Situation Cépages Observations
dominants
Le Massif de Position la  plug Pinot Meunier 900 Ha.
Saint Thierry | septentrionale de la Historiguement tourné vers la production de vingyes.
Champagne. Vins parfumés, souples et puissants qui atteigleemtoptimum
assez rapidement.
La vallée de Au sud ouest de 75 % en Pinot 950 Ha.
I'Ardre Reims. Meunier
Montagne de | Arc de cercle reliant Pinot Noir La montagne ouest: 1600 Ha. La montagne nord tet 2360
Reims Reims a Epernay. Pinot Meunier Ha. La montagne sud : 1100 Ha.
On y produit des vins de trés grande qualité. Oprgduit
également les fameux vins rouges de Bouzy.
Vallée de la Entre Chéteaux Pinot Noir La vallée de la Marne : 80 % en pinot meunier.
Marne Thierry et Epernay. | Pinot Meunier La grande vallée de la Marne : 60 % en pinot noir.

3 300 Ha.
Les champagnes produits dans ce vignoble sontswmésent
mono cépage.

Céte des Blancs| Au sud dEpernag5 % en
dans le prolongementChardonnay
de la montagne de

Reims.

Congy Prolongement sud dePinot Meunier 960 Ha.
Villevenard la Céte des Blancs. | Chardonnay Production de vins francs et équilibrés.
Sézanne Au sud de Congy’5 % en 1 450 Ha.
Villevenard Chardonnay Vins avec une personnalité assez proche de cellevide de Ia
Céote des Blancs.
Cote de Au sud est d’Epernay Chardonnay Région de Vitiyrencois : 260 ha.
Champagne Secteur de Montgueuex : 190 Ha.

6H620
Région ou I'on produit le fameux Rosé des Riceys.

Céte des Bar Au sud est de Troyes  Pinot noir

6° Les accords mets et vins :

m Le vin de Champagne se boit en toutes occasiahpait étre le vin unique de tout un repas. Legsonon millésimeés

et les champagnes « blanc de Blancs » se boiveaqéitif et peuvent accompagner les entrées ¢iids de poissons et
de fruits de mer. Les bruts millésimés et les chagnps rosés peuvent étre servis avec les platdaddevet les

fromages ; les millésimes les plus jeunes doiveétdder les vins plus anciens. Le sec et le demssat parfaits en
accompagnement de desserts. Il était autrefoisadé@ion d'accompagner la dégustation du champédgneetits biscuits

longs et rectangulaires recouverts de sucre glesehiscuits a la cuiller ou biscuits roses demgei

m Conseil de servicele champagne doit étre servi frais : 6° a 8° (oa 80° suivant d'autres producteurs). On place la
bouteille pendant 20 a 30 minutes dans un seaaradmgne rempli a moitié d'eau et de glace (pasdiue dizaine de
cubes de glace). On peut également placer la lleusei réfrigérateur (surtout jamais dans le cortipant a glace et
pire au congélateur). Le but est d'obtenir une &atpre optimale de 9°. Les champagnes les plusremau dela de
guinze ans d'age, peuvent étre offerts a 14° ouclést-a-dire, a la température d'une bonne cuklle soit dans un
seau a champagne ou au réfrigérateur, la boutEillithampagne ne doit pas rester a la lumiére ®igyras étre exposée
a la lumiére de néons, car la lumiére lui donneasspidement un godt détestable. On utilise digéce une flate, les
coupes étant accusées de perdre le bouquet du abaeg! faut penser a changer les flites chagaegfoon change de
cru. Les sommeliers comptent 6 a 10 flites pour boeteille de 75 cl. Le service du champagne, dit la
champenoise », suit un protocole particulier :datbille n'est tenue que par le fond, le pouceragdalans la cavité et les
doigts alignés le long du corps. Le verre est reayplmaximum aux deux tiers, au mieux a moitié e le vin ne se
réchauffe pas trop vite. Le goulot ne doit pas beude bord du verre, une petite rotation finalemet de se débarrasser
de la derniére goutte. Les grandes bouteilleshazadtr, etc.) sont soutenues dans la pliure du bras.

7° Compléments :

m Quelques chiffres :

o La production annuelle : Elle s'établit autour2ge millions d'hectolitres, soit a peu pres 350iorik de bouteilles par
an. Elle avait baissé lors de la campagne 2001/g602remonter a 2,4 Mhl en 2002/2003.

Les stocks : lls s'élévent en 2002/2003 a 3,4 Mitit, une disponibilité totale de 5,8 Mhl. Ce chefiest en Iégere mais
constante progression au cours des 10 dernierégann

o Les expéditions : Elles avaient connu un pic a Bdllons de bouteilles lors de la campagne 199821 $urtout vers
I'étranger, juste avant le passage a I'an 2000, dune baisse sensible. 2002/2003 confirme laseméja constatée lors
de la campagne précédente. Volume annuel de veatesontent autour de 700 millions a 900 millioresubs. Les
expéditions, évaluées en millions de bouteilles,représenté pour la campagne 2002/2003, 290,ibnslbde bouteilles
en hausse de 4 % sur I'exercice précédent, paantpagne 2004 : 300 millions de bouteilles versd®g. Sur ce total,
la répartition par destination est la suivante :



Autres Pays 14,9 %——7 _

France 60 %

Union Européenn
25,1 %

o La répartition par filiere de vente est la suieant

Négociants 67,4 %, ils regroupent 280 marques. Parmi les ciégts, il existe 12 grands groupes qui pésentnelise
plus de 170 millions de bouteilles (55% des exp@ustde 2004). Ces groupes disposent a |'étrarigiicdces réseaux
de distribution et sont les locomotives de la msi@n. Lors des vingt dernieres années une quararda marques ont
changé de main pour rejoindre le plus souventd&ioes grands groupes et la concentration semhbld'@&re terminée.
Récoltants-manipulants23,5 % (70 millions de bouteilles en 2004). li:wtsan peu moins de 5 000 vignerons qui
réalisent 93% de leurs ventes sur le seul maremediis. lls élaborent un champagne a leur nomta garla production
de leur seul vignoble. La moitié d'entre eux vinifi eux-mémes et les autres ont recours a une I&iveé

Coopératives 9,1 %. Au nombre d'une soixantaine, elles fonctn a partir des vendanges apportées par leurs
membres, a peu prés la moitié des 5 000 vigneréoatants leur apportent tout ou partie de leudpetion. Elles
commercialisent environ 28 millions de bouteillentd62% sur le marché francais.

m Les crus de champagne : en champagne, chaqugevileoduisant des vins est classé dans un docuapgeié

« |'échelle des crus » selon la qualité de ses (gretique qui est utilisée depuis 1920).

L’échelle des crus :

Les Grands Crus : Grand Crt ler Cru
e Cette dénomination est trés peu utilisée, car dabneux 17 44
viticulteurs ont une partie seulement de leuretedans un commune\ communes
village classé Grand Cru. Hors uniquement les jgtares
ayant la totalité de leurs terres dans un ou plusieillages /
grands crus peuvent l'indiquer sur leurs flacons.

« Noms des communes : Ambonnay, Avize, Ay, Beaumc
sur-Vesle, Bouzy, Chouilly, Cramant, Louvois, Mgill  Sanscru25 ¥ /
Champagne, Le Mesnil-sur-Oger, Oger, Oiry, PuigieL = Communes

Sillery, Tours-sur-Marne, Verzenay, Verzy.
Les Premiers Crus :
« Cette dénomination est peu utilisée, car de nombr Echelle des crus par communes
viticulteurs ont une partie seulement de leureegedans un
village classé Premier Cru. Hors uniqguement les
propriétaires ayant la totalité de leurs terressdan ou

plusieurs villages Premiers Crus peuvent l'indicgierleurs Grand Cru ¢

flacons. Elle est toutefois plus utilisée que laatéination 000 ha
Grands Crus.

¢ Noms des communes : Avenay, Bergeres-les-Ver \
Bezannes, Billy le Grand, Bisseuil, Chamery, Chdlmpj ler Cru
Chigny les Roses, Chouilly (PN), Coligny (CH ‘/-5 000 ha
Cormontreuil, Coulommes la Montagne, Cuis, Cumiér Sans cru

Dizy, Ecueil, Etrechy (CH), Grauves, Hautvillersuy les 21000 Ha s ’
Reims, Les Mesneus, Ludes, Mareuil sur Ay, Montb

Mutigny, Pargny les Reims, Pierry, Rilly la Montagn

Sacy, Sermiers, Taissy, Tauxiéres, Tours-sur-M4Gtd),

Trépail, Trois Puits, Vaudemanges, Vertus, Villedeange, Echelle des crus par superficie
Villeneuve Renneville, Villers Allerand, Villers &u

Noeuds, Villers Marmery, Voipreux, Vrigny.
Ainsi les meilleurs crus, ayant obtenu 100% ausdagent, ont droit a I'appellation « grand cru »s loeus
ayant obtenus entre 90 et 99% au classement omtadiappellation « premier cru ». Ce classemearipet de
déterminer le prix a payer au propriétaire de véigpeur son raisin. 100% correspond au "grand ctu” e
l'acheteur paye 100% du prix. De 80 a 98% il s'dgipremier cru et le prix payé est en conséquenea de
80 a 98% du prix du raisin. Autrefois, le classetradlait jusqu'a 60%. Le prix du kilo de raisinysdes crus a
100 % est fixé avant les vendanges par le comiiéedrofessionnel des Vins de champagne.
Les champagnes sans cruCette dénomination est tres utilisée, car de nomwvéiculteurs ont une partie seulement
de leurs terres dans un village classé Grand CRremier Cru.




m Le flacon:
La bouteille de champagne classique a une conterd@5 cl ; elle est plus épaisse et résistardegubouteilles de vin
courantes afin de résister a une pression desegaix éitmospheres. Le fond du flacon est aussrfwht creusé pour la
méme raison. Les négociants champenois ont créé°disiécle une série de bouteilles de différentesermntces, seuls
la demi-bouteille, la bouteille et le magnum soatr@amment utilisés pour I'élevage du vin, les aufeemats sont
généralement remplis avec du vin déja fermenté :

« Le huitieme : 9,4 cl (inusité) ;

e Le quart : 18,75 ou 20 cl (utilisé par les compag aériennes et parfois dans les boites de;nuit)

* La demie : 37,5 cl (vendue en restaurant) ;

* Le médium : 60 cl (inusité) ;

* La bouteille : 75 cl;

e Le magnum : 1,5 | soit 2 bouteilles.
L'expérience montre que le vin de Champagne seecam$e mieux dans un magnum, il y vieillit pluatement, assurant
au nectar une excellente longévité. Un magnum aenphgne décoit rarement et il est recommandé auedehuatre
convives ;

* Le jéroboam : 3 | soit 4 bouteilles.
Les contenances supérieures au jéroboam sontares :rles flacons
deviennent rapidement peu pratiqgues a manipubsgilés et trés chers
produire. Toutes les bouteilles de contenance muyérau jéroboa
portent des noms bibliques, a I'exception du s@ingR26,25 litres) et
du primat (27 litres).

» Le réhoboam : 4,5 | soit 6 bouteilles ;

* Le mathusalem : 6 | soit 8 bouteilles ;

* Le salmanazar : 9 | soit 12 bouteilles ;

* Le balthazar : 12 | soit 16 bouteilles ;

* Le nabuchodonosor : 15 | soit 20 bouteilles.

Certains négociants ont récemment introduit desfla aux contenances encore plus extravagantes.

* Le salomon : 18 litres soit 24 bouteilles ;

* Le souverain : 26,25 litres soit 35 bouteilles ;

 Le primat : 27 litres soit 36 bouteilles ;

* Le melchizédec : 30 litres soit 40 bouteilles.
Ce flacon de 54 kilogrammes, qui doit son nom aancien roi de Salem, empli de brut « Carte d'a éfé tiré a dix
exemplaires et vendu au prix de 2 925 euros.

m Le champagne rougeAu 19™ siécle, quelques maisons élaborérent du vin denPagne effervescent de couleur
rouge en ajoutant a du champagne blanc un quan d¢igrs de vin rouge tranquille, puis une partigieeur d'expédition
de couleur rouge. Ce type de produit fut intertlifaderniére maison qui en élabora le fit en 1887.

m Les bouchons de liege des bouteilles de champagne

champignon bien plus complexe que celle cylindridae bouchons utilisés pour |
autres vins. En fait, cette forme lui est confépée le goulot de la bouteille da
lequel il n'est que partiellement inséré. 1l est, moment de I'embouteillagé 3
cylindrique et de fort diamétre. Pour qu'il puigserer, il est bien sir nécessaire dd

bouchon perd son elast|C|te naturelle. N : -
La partie du bouchon située au niveau du goulatesséchera plus vite que celle en contact avemJeD\ou la forme au

moment de l'ouverture de la bouteille, plus étraiteniveau du col. Cela est de plus favorisé pdiffarence de qualité des
lieges (de plus en plus chers) constituant le banickn laissant tremper un bouchon usagé, il rebters vite sa forme
originelle. On distingue nettement, sur un boucldenpar la différence d'aspect des lieges:

« La téte, parfois appelée manche et partiellerargagée dans le goulot, est constituée d'un agghodesliege. Cette
méthode de fabrication autorise des tailles de lhong bien supérieures a ce qu'il est possible atdteé aujourd'hui sur les
arbres. De moindre qualité (pour le vin), cetteiparest pas en contact avec le vin.

* Le corps, constitué de deux rondelles de liegssihaux plis croisés, est collé a la base detéa En contact avec le
vin, cette partie assure I'étanchéité du flacon.

Une fois assemblés, meulés et poncés, les boudboh$objet d'une sélection individuelle et somdngralement traités en
surface (paraffine solide), pour garantir leur étgité et favoriser leur introduction dans la bidlete

Il existe un chocolat du nhom de « bouchon de chgmpa ayant la méme forme que le bouchon et arsénati marc de
champagne.

m Capsule de bouchon de champagne : Au-dessus dhdmgwne plaque en fer-blanc est maintenue, &abouchon, par du
fil de fer préformé, appelé muselet. Cette plaqueézrhe le fil de fer de s'enfoncer dans le bouchemmuselet est repris sur



la collerette du goulot, et maintient le bouchohripeut alors plus étre éjecté par la pressios tabouteille. Les plaques de
muselet (également appelées « capsules » damgjkge@ courant) sont devenues l'objet d'une calledia placomusophilie.

m L'appellation « champagne » est une A.O.C., niadi¢ation « Appellation d'origine contrdlée » figure que trés rarement
sur les étiquettes des bouteilles de champagnst @'eseule appellation, avec celle de Cognac.eqtidispensée de cette
mention, car c'est le seul vignoble qui n'a pagidleéclassé (tous les autres vignobles vendent@.€& vin déclassé). Le mot
« champagne » lui-méme est également protégé agegrande vigilance. Ainsi la commune de Champagée,habitants,
située dans le canton de Vaud en Suisse a d{ renamoentionner le nom de Champagne sur les vorsgtillants) produits
dans son terroir - de 28 hectares - dans le cddrmeatcord international intervenu entre la SuetsBJnion européenne en
décembre 1998. Pour cette méme raison, la firmes Bant-Laurent a dd interrompre le lancement danfum qu'elle avait
nommé Champagne. Le nom du parfum a finalementhé&égé, il est actuellement commercialisé sousie tvresse. Aux
Etats-Unis, méme si I'appellation « champagne s@sidérée comme « semi générique » par la loiieande et est autorisée
si elle est suivi de la mention du lieu de produet{mais uniquement pour la commercialisation ddigpes), de hombreux
producteurs américains de méthode traditionnell@amment ceux qui ont fait leur preuve sur le m&raméricain, leur
préféerent désormais les appellations « méthode phaoise » ou plus généralement la désignationgprkling wine » (« vin
pétillant »). Paradoxalement, seuls certains prizdus américains visant le marché bas et miliegademe utilisent encore la
désignation « champagne », notamment Korbel, To@aok's.

m Savoir lire une étiquette :
On peut lire sur une étiquette de champagne lauaatg nom de I'élaborateur, le dosa =
(brut, sec, zéro dosage, etc.), le millésime ou a&osence, la commune d'origine d
raisins, et parfois la cotation qualitative dessirai: « grand cru » pour les dix-se
communes qui ont le droit a ce titre ou « premiarxcpour les quarante et une autres.
statut professionnel du producteur est obligatetirge traduit par les caracteres suivants

CHAMPAGNE

BRUT

NM : Négociant manipulant. Maisons de champagnetaliorent et commercialisent let sy - L.

vin.

La majorité posséde des vignobles, mais achetélausssin de producteurs locaux ;
RM : Récoltant manipulant. Regroupe I'ensemblevitpserons qui élaborent et commercialisent leuoppas cuvées a partir
de leur seul raisin ; ce sont les seuls « petadyteurs » ;

CM : Coopérative de manipulation. Ce sont des &laborés et vendus par une union de producteurs ;

RC : Récoltant coopérateur. Le viticulteur confis saisins a sa coopérative pour qu'elle élaboven|epuis récupere tout ou
partie des bouteilles terminées pour les comméseial

SR : Société de récoltants. Assez rare, le plugestdamiliale, elle élabore et commercialise emgwin ;

ND : Négociant distributeur. C'est un négociantaghéte des bouteilles terminées a d'autres opéatt les commercialise
SOus sa propre marque.

MA : Marque d'acheteur. Un commercialisateur a det@ad un négociant d'apposer sa propre marquesuaditeilles qu'il a
achetées. Produit le plus souvent ordinaire.

m Sabler ou sabrer le champagne ?

La question de savoir s'il faut dire sabler ou sale champagne revient souvent au moment ou égaste cet alcool. Elle est
souvent prétexte a polémiques plaisantes. Enléaitdeux se disent et n'ont pas du tout le méme &éristoire du premier
terme est assez complexe, cependant. A I'époqueuds XIV, on sablait le champagne de sucre potit g des bulles. En
effet, les viticulteurs ne connaissaient pas laéatation indispensable pour avoir des bulles. U@esréagissait alors avec
l'alcool ce qui provoquait le dégagement de COZRs Réard, boire le champagne en une seule gorgse ditesabler le
champagne. L'expression doit se comprendre auéfigur verbe sabler dans son acception de « coufer wla moule en
sable ». Par analogie avec l'opération, on désigiaphoriquement 'action de verser d'un trairéeibage dans son gosier par
ce terme technique. Alors que I'expression semblatapres l'origine étymologique et limage, fhéne, elle s'utilise de
maniére relativement soutenue pour signifier que oit le champagne en compagnie pour une heumagsesion. Dire que
l'on va sabler le champagne n'est maintenant phuspds comme une dégustation rapide, qui appaitacenme toute
cavaliére : en effet, en compagnie, on ne boilpakampagne a grandes goulées. On note que lelseabler pour « boire a
grandes goulées » ne s'emploie plus qu'avec cetlajon ne sable pas du thé ou du bordeaux) esgpeice sens s'est
maintenant estompé au détriment de « boire entgoeidhe s'emploie méme plus du tout. Il est diaif noté comme sens
vieilli par les dictionnaires courants, sauf demséule expression sabler le champagne, ou ilaaa sens, qualifié cette fois-
ci de moderne. D'autre part, sabrer le champagitesel@omprendre métonymiquement : on sabre laciilsutie champagne
pour l'ouvrir. Cette opération consiste a fairsggr le plat de la lame d'un sabre lourd sur tedkla bouteille, vers le goulot
de la bouteille. Le choc asséné par le coté narchi@nt de la lame au niveau du renflement du goaldé par la pression
interne de la bouteille, décapite proprement latdithe. Cette manceuvre nécessite un minimum deaptién, la téte de la
bouteille, le bouchon et le muselet sont violemnégettés. On peut donc sabrer le champagne pauitenle sabler.

m Le champagne et la santée champagne n'irrite pas I'estomac malgré un psifaible, il ne nuit pas a la digestion, mais
I'améliore, en dissolvant les graisses et en éMiggrballonnements. Comme tous les vins blancs #esst diurétique et aide a
éliminer les exces. Il est riche en sels minéragsinailables, en particulier en potassium, en cai¢cian magnésium et en
soufre, et posséde donc des propriétés dépurateéssxicantes et anti-inflammatoires. Il agit aiesr les rhumatismes, les
rhumes et les allergies. Il contient aussi desoedigments, dont le zinc, utile a la régulationl'sidlux nerveux, et avant
['utilisation des anxiolytiques, le champagne éeibnnu comme antidépresseur et anxiolytiquenritient aussi du phosphore
et du lithium importants pour la régulation des leuns. Malgré cela, il convient bien sur de le comser avec modération.



