On cultive la vigne en Champagne depuis I'époque romaine. Mais jusqu'au XVII® siécle le champagne était un vin tranquille.

On avait bien remarqué qu’au printemps suivant les vendanges, ce vin avait tendance a bouillonner. Livré en tonneau, ce phénomeéne était génant
pour la conservation et le transport de ce vin. Linvention par les Anglais de la bouteille épaisse permit d’améliorer ce transport, méme si
la mauvaise qualité des bouchons et la fermentation du vin faisaient souvent éclater les bouteilles ! A cette époque, la culture de la vigne et la
vinification étaient l'affaire des congrégations religieuses. Dom Pérignon, un moine de I'abbaye d’Hautvillers prés d’Epernay a étudié de pres
le phénomeéne de la fermentation et a réussi a le maitriser en procédant a des assemblages préalables de différents vins, a le réguler en ajoutant
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du sucre, tout en perfectionnant le bouchage des bouteilles afin que le gaz carbonique se dissolve dans le vin au lieu de bouillonner. Cest ainsi
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qu'est né le champagne que nous connaissons aujourd’hui...

e wﬂ/zake et les cqmﬁes

Il s’étend sur 34 000 hectares (3,4 % du vignoble frangais), a environ

120 kilometres a l'est de Paris sur les versants crayeux de la Marne, de la Vesle et de I'Aisne.
67 % sont situés dans le département de la Marne, 23 % dans I’Aube, 9 % dans I’Aisne et le
reste en Haute-Marne et en Seine et Marne. Le socle de sédiments crayeux est recouvert d'une
couche argilo-calcaire qui agit comme une gigantesque éponge en absorbant les exceés d’eau
dus aux abondantes précipitations hivernales et restitue en été de ’humidité aux racines. Ce
calcaire joue aussi le role de régulateur thermique en emmagasinant de la chaleur en été qui
réchauffera les plants durant la saison froide. Ces sols étaient évidemment trés
pauvres a 'origine. Au fil du temps, I'apport incessant de compost organique a permis de les
améliorer. La Champagne est la région viticole la plus septentrionale de France. Le climat y
est rigoureux et les gelées peuvent y étre redoutables, surtout au printemps. Pour éviter des
catastrophes, les vignerons pulvérisent de I'eau en fines gouttelettes sur les vignes afin de
former une crotte de glace sur les bourgeons qui sont ainsi protégés d'un froid excessif.

Trois cépages seulement sont autorisés en Champagne : un blanc, le Chardonnay (1/4 du
vignoble) et deux rouges, le Pinot Noir raisin noir a jus blanc (+ de 30 % du vignoble) et le
Pinot Meunier rustique mais trés résistant (45 % du vignoble).

La Champagne compte environ 250 communes viticoles. 17 villages bénéficient de la
dénomination « Grand Cru », 42 de la dénomination « Premier Cru ». Les autres n'ont pas
droit 4 'AOC.
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La cueillette des raisins s'effectue a la main pour que les grains choisis mirs et sains arrivent intacts au pressurage.
Provenant en majorité de raisins noirs, le jus doit rester incolore.

Q Le pressurage

Le pressurage doit impérativement respecter I'extraction de 25,50 hectolitres de jus pour 4 000 kilos de raisin pressuré. Le premier jus (20,50 hl)
donne la cuvée. Le second (5 hl) est appelé la taille parce qu'avant cette deuxiéme pression on a « taillé » (béché) le mouat dans le pressoir. Les
pressions suivantes (1 2 4 % du volume) produisent les "rebéches" qui sont expédiées aux distilleries.

© Lassemblage - La vinification

Elle commence par une premiére fermentation pendant laquelle le sucre du jus se transforme en alcool. En début d’année, a I'issue de cette premiére
fermentation, le vin obtenu aprés plusieurs filtrages est un vin clair, tranquille. C’est a ce stade qu'a lieu I'assemblage dont chaque maitre de chai
conserve jalousement le secret. L'assemblage entre cépages (types de raisins), crus (diverses communes champenoises) et années différentes, est la
régle afin d’assurer la continuité des qualités cenologiques et organoleptiques du champagne. Clest la seule AOC en France a pouvoir effectuer ce
type de mélange. Les bruts sans année sont issus de I'assemblage de trois cépages. Les Blancs de Blancs sont issus uniquement du Chardonnay. Les
rosés sont obtenus par assemblage de vins blancs et rouges et les cuvées millésimées sont obtenues avec des vins d’une seule année, en général
exceptionnels. Au moment d’embouteiller le vin de base ainsi obtenu (cuvée de I'année), on lui ajoute la liqueur de tirage (levures + sucre) qui
enclenchera la seconde fermentation ou prise de mousse qui donnera naissance aux bulles formées de dioxyde de carbone. Pour ce faire, les bouteilles
bouchées par une capsule métallique, couchées a I'horizontal, sont descendues en cave profonde ou elles resteront a température constante une
année environ pour les non millésimées, trois ans pour les millésimées. Cette seconde fermentation laisse dans la bouteille un dépot. Lorsque la
maturation du vin est jugée suffisante par le maitre de chai, ce dépot va étre éliminé. Placées téte en bas dans un gyro-palette, les bouteilles sont
tournées d'1/4 de tour, d’'un coup sec afin de décoller les lies de la paroi et de les faire descendre dans le goulot, puis la bouteille est redressée
progressivement, toujours téte en bas afin de maintenir les lies dans le goulot. Le haut du col de la bouteille est alors plongé dans un bain de
saumure 2 -25° pendant quelques minutes. Un petit glagon emprisonnant le dépot se forme, la capsule est otée et le glagon est expulsé par le gaz
sous pression. Les quelques centilitres perdus lors de ce « dégorgement » sont remplacés par un mélange de vieux vin et de sucre de canne, appelé
"liqueur d’expédition". Le dosage de cette liqueur déterminera la spécificité du champagne : Brut (0,5 4 1,5 % de sucre/l), Extra Dry (1,522 %
de sucre/1) Sec (1,75 4 2,5 % de sucre/l) Demi Sec (2,5 4 5 % de sucre/l). Puis on bouche la bouteille avec son célébre bouchon de liége en forme de

champignon, maintenu par son muselet puis elle est redescendue en cave pour une ultime maturation avant d’étre commercialisée.

&) Quelgues chiffres

La Champagne compte 15 000 exploitations. 150 coopératives. + de 300 négociants dits « Maisons de Champagne »
* Production : 315 millions de bouteilles/an + 1 384 millions de bouteilles en réserve.

* Consommation : 58 % en France. 42 % a I'étranger (1 : Britanniques, 2 : Américains, 3 : Allemands, 4 : Belges,
5 : Japonais).

* Le plus vendu : le Brut sans année. 80 a 85 % des ventes. Plus forte croissance : le Rosé.

* Bouteilles les plus courantes : 37,5 cl, 75 cl, Magnum (1,5 1).

* Nouveau : En 2010 le CIV de champagne a lancé un nouveau standard de bouteille plus légere : 835 g au lieu de
900 g afin de réduire 'empreinte carbone et d’abaisser les frais de transport.

Lire une ét/%{ett@ de c/@m/ﬂ&gfle

En haut au milieu : Appellation CHAMPAGNE. En dessous : nom du vigneron ou
marque commerciale. En dessous : Brut, Sec ou Demi See (.indicatipr_l de la teneur en sucre)
+ particularités éventuelles : Rosé, Blanc de Blancs, Millésime et nom de la commune.
A gauche : degré d’alcool. A droite : contenance de la bouteille. Tout en bas de I'étiquette
(hors cadre) : numéro d’immatriculation de I'élaborateur et son statut : NM = négociant
manipulateur. CM = coopérative de manipulation. RC = récoltant coopérateur.

SR = société de récoltants. MA = marque d’acheteur (MDD).
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