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La Champagne, toujours en pleine effervescence ! 


Bienvenue en Champagne ! Joyau viticole classé à l’UNESCO où chaque verre de champagne raconte une histoire, où chaque vignoble abrite un trésor et où chaque moment devient une célébration accompagnée de quelques bulles.

Cette année, le Petit Futé vous convie à une expérience unique à travers notre guide d'œnotourisme en Champagne. Œnologues en devenir, passionnés de vins effervescents, épicuriens curieux, champenois de cœur ou de passage, plongez dans l’histoire captivante de cette AOC mythique, arpentez ses vignobles exceptionnels et rencontrez les passionnés du vin qui vous révéleront les secrets de l’effervescent breuvage.

A vélo, en 2CV, au fil de l’eau et même en ballon, les activités ne manquent pas pour découvrir la mosaïque de terroirs qu’offre la Champagne, de la Montagne de Reims à la Côte des Bar en passant par le Massif Saint-Thierry et la Vallée de la Marne. Sans oublier les visites de caves, véritables cathédrales souterraines et labyrinthiques qui abritent des millions de bouteilles. Ici, le Vin des Rois est plus qu’une simple spécialité locale, il incarne un art de vivre à la champenoise. On trouve, entre coteaux et vignes, des tables étoilées où les pétillants trésors de la région s’accordent avec les mets les plus raffinés, des gîtes de caractère et des chambres d'hôtes au cœur de grands domaines, des hôtels raffinés et même des spas où les bulles sont à l'honneur. Ajoutez à cela un beau programme culturel et festif, vous êtes prêt pour buller en Champagne !

L’équipe de rédaction





Carnet



Le destin hors du commun du vignoble et du vin de Champagne [image: ]


Les Champenois vous le diront, loin d’être un vin saisonnier, que l’on débouche uniquement pour célébrer un couple de jeunes mariés ou la naissance du petit dernier, le Champagne se déguste tout au long de l’année. Leur dicton préféré ? « Quelle que soit la raison, faites sauter les bouchons ! ». Avant de vous délecter de ce nectar sacré à l’effervescence réjouissante aux multiples nuances, vous êtes-vous déjà demandé comment s’était construit son histoire ? Quels évènements majeurs avaient façonné sa destinée ? Et quels personnages clés, hormis Dom Pérignon et les Rois de France, avaient joué un rôle décisif ? Non ? Alors prenez quelques minutes pour voyager avec nous à travers les âges et découvrir l’extraordinaire épopée de cette appellation légendaire. Riches de ces informations captivantes, qui sont loin d’être exhaustives, vos prochaines dégustations n’en seront que meilleures, parole d’auteure et de Champagne Lover !
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Gravure d'une cave ancienne à Reims. - © Nastasic - iStockphoto.com
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Remplissage et scellage de bouteilles de champagne, gravure datée de la fin du XIXe siècle. - © ZU_09 - iStockphoto.com
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Antiquité

Terre de passage, de conquête et de révolte, la Champagne a toujours occupé une place très particulière dans l’histoire de la viticulture mondiale. L’histoire ancienne du vignoble de Champagne est assez peu documentée mais des écrits mentionnent que la vigne aurait gagné la partie septentrionale de la Gaule dès la fin du IIIe siècle après J-C. A l’Antiquité, le vin servait de monnaie d’échange à l’aristocratie romaine qui le troquait contre des biens ou des esclaves pour faire fortune.

Moyen Âge

À la fin du Ve siècle après J-C, après la chute de l’Empire Romain, les Francs conquièrent à leur tour la Gaule avec l'accord de l'Évêque Remi. Le jour de Noël de l’an 496 (ou 498 selon certains historiens), le Roi des Francs, Clovis Ier, reçoit de cet évêque le baptême chrétien dans la Cathédrale de Reims. De nombreux témoignages rapportent que du vin local non mousseux fut servi lors des festivités pour le plus grand plaisir des invités.

En se faisant baptiser, Clovis Ier a légitimé le christianisme en France et favorisé la multiplication des abbayes. Soutenues par la noblesse locale, les communautés religieuses faisaient ériger leurs bâtisses sur des terres propices à la culture de la vigne. Les moines étaient reconnus pour leurs connaissances viticoles et vinicoles très pointues. A cette époque, les besoins en vin étaient conséquents à la fois pour le culte et l’hygiène. Les meilleurs vins étaient également offerts aux hôtes de passage.

Au IXe siècle, les vins de Champagne sont appelés “vins de la Montagne” (Reims) et “vins de la Rivière” (Épernay).

En 1114, la Grande Charte Champenoise, émanant de Guillaume de Champeaux, évêque de Châlons-en-Champagne, vient consacrer le vignoble champenois. En répertoriant officiellement l’ensemble des terres agricoles et viticoles les plus propices à la culture de la vigne, ce texte important assure au vignoble champenois une certaine forme de prospérité. Pour preuve, presque tous les Domaines cités dans cet acte font actuellement partie de la Champagne viticole telle qu’on la connait aujourd’hui !

Temps modernes

À partir du XVIe siècle, par l'entremise des Rois de France, les vins de Champagne abreuvent les cours royales. Les nobles raffolent de cette liqueur d’espérance qui fait oublier les peines. Grand épicurien, Henri IV « le Vert Galant » affectionnait par-dessus tout le vin gris de Champagne pour sa légèreté et Louis XIV en fait officiellement le vin des Sacres le 7 juin 1654 lors de son avènement.

En 1668, le moine bénédictin Dom Pérignon prend ses fonctions de cellérier à l’Abbaye de Hautvillers et se retrouve à la tête d’un vignoble de 25 ha de vignes. L’homme nourrit une ambition bien particulière : il veut créer le meilleur vin du monde. 

Grâce à ses observations et à son fort esprit d’initiative, il ne tarde pas à révolutionner les techniques de vinification de son époque et permet au vin de Champagne de gagner en finesse et qualité. Il fait de l'assemblage des crus et des cépages une véritable science. Il aurait également eu la brillante idée d’appliquer la méthode de vinification des vins effervescents de Limoux, découverte lors d’un pèlerinage à l’abbaye de Saint-Hilaire dans le Languedoc, aux vins de Champagne. Mais attention, l’histoire avance également que le secret de la maîtrise de la fermentation en bouteille, à l’origine des bulles, serait le fruit d’une longue démarche empirique et collective.

Après avoir été écarté sous le règne de Louis XIV par Fagon le premier médecin du Roi, au profit du vin de Bourgogne, le vin de Champagne fait son grand retour à la cour de Louis XV le « Bien Aimé ». Ce dernier contribua activement à l’essor commercial des vins de Champagne mousseux en autorisant notamment en 1728 le transport du Champagne en bouteilles au lieu de tonneaux. 

La révolution de 1789 fait basculer les vignobles ecclésiastiques et seigneuriaux aux mains paysanne beaucoup moins érudites. En parallèle, l’abolition des différents règlements précédemment instaurés ouvre la voie à une production intensive et effrénée.

Époque contemporaine

Vers la fin du XIXe et tout au long du XXe siècle, une succession d’évènements dramatiques (vins frelatés, mildiou, révolution ferroviaire, révolte des vignerons, Première Guerre mondiale) plongent la Champagne dans le tourment et suscitent chez ses Hommes une prise de conscience salvatrice. Pour protéger la réputation du vin des Rois et continuer à favoriser son expansion, l’identité de la Champagne doit être clairement définie, son marché intermédiaire régulé et le patrimoine, que le vignoble et le négoce ont en commun, protégé. Mais pour se faire, les esprits vont devoir faire fi de leurs intérêts individuels pour s’unir sur le long terme.

En 1936, grâce aux jalons posés antérieurement pour défendre le nom « Champagne », le terroir champenois devient officiellement une AOC. Plus qu’une méthode d’élaboration rigoureuse, une vraie origine géographique lui est désormais associée.

Quatre ans plus tard, le CIVC (aujourd’hui devenu le Comité Champagne) est constitué pour gérer les intérêts communs de tous les acteurs de la filière. Cette interprofession est une organisation unique en son genre par sa stabilité politique et son statut juridique.

Entre 1950 et 1980, la santé du Champagne est au beau fixe. Elle est en effet la région viticole de France qui a le plus progressé en termes de superficie, d’expéditions et de chiffre d’affaires.

XXIe siècle

Le 4 juillet 2015, les vignobles historiques d’Hautvillers, d’Aÿ et de Mareuil-sur-Aÿ, la colline Saint-Nicaise à Reims ainsi que l’avenue de Champagne et le Fort Chabrol à Épernay sont inscrits au patrimoine mondial de l’UNESCO. Ces biens inestimables sont désormais soumis à une protection d’ordre mondiale.

Riche de cet héritage historique, la Champagne est aujourd’hui la 1re AOC viticole mondiale en valeur. En 2021, 322 millions de bouteilles ont été expédiées à travers le monde. Ce symbole de l’art de vivre à la française jouit d’une symbolique très forte dans l’imaginaire des Hommes. Il bénit, fédère, consacre, récompense, encourage, célèbre et console. Voyez comme les yeux s’illuminent dès que l’on prononce ce mot ! Et quelque chose me dit que le et la Champagne n’ont pas fini de nous faire rêver…




La géographie du vignoble champenois [image: ]


Délimitée par la loi du 22 juillet 1927, l’aire de production de l’Appellation d’Origine Contrôlée Champagne couvre aujourd’hui 34 300 hectares soit 3 % des superficies viticoles françaises. Le vignoble champenois s’étend sur 5 départements : la Marne, l’Aube, l’Aisne, la Haute-Marne et la Seine-et-Marne ; et se décompose en plusieurs zones viticoles. Certaines d’entre elles, comme la Montagne de Reims, la Vallée de la Marne, la Côte des Blancs et la Côte des Bar sont très connues et souvent mises sur le devant de la scène. D’autres, comme les Coteaux Vitryats, la Côte de Sézanne, la Vallée de l’Ardre et le Massif de Saint Thierry, chahutées par l’histoire et le phylloxéra, se font plus discrètes et sont encore souvent mal cartographiées. Mais toutes, par leur histoire, leur patrimoine naturel et leurs caractéristiques singulières, contribuent indéniablement à la richesse et à l’originalité de cette appellation extraordinaire.
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Montagne de Reims. - © barmalini - Shutterstock.com
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Le terroir champenois et ses singularités

Grâce à sa position géographique septentrionale, qui lui offre une température annuelle de 11 degrés, le vignoble champenois est soumis à des conditions climatiques plutôt rudes. Il est tout d’abord sous l’influence d’un double climat. L’influence océanique permet d’apporter de l’eau en quantité régulière tout au long de l’année avec des contrastes thermiques peu marqués d’une saison à l’autre.  L’influence continentale apporte un ensoleillement favorable en été et des gelées parfois dévastatrices en hiver comme au printemps.

Le vignoble est implanté sur des coteaux. Ces derniers sont des zones propices à l’implantation des vignes car ils sont exposés à l’énergie solaire et favorisent l’écoulement des excès d’eau.

Le sous-sol champenois est en majorité calcaire ce qui favorise la rétention d’eau et abreuve les vignes même lors des étés les plus secs. La composition de ce sous-sol diffère d’une zone viticole à une autre.  La Côte des Blancs, la Côte de Sézanne, le vignoble de Vitry-le-François et de Montgueux reposent sur la craie affleurante tandis que celui de la Montagne de Reims repose sur craie recouverte en profondeur. La Vallée de la Marne et les petits massifs autour de Reims sont à tendance marneuse, argileuse ou sableuse. Quant à la Côte des Bar, elle est essentiellement constituée de marnes.

Depuis 1927, 7 cépages sont autorisés en Champagne. Il y a d’un côté les cépages dits traditionnels qui représentent 99% du vignoble : le pinot noir (raisins noirs à jus blanc), le chardonnay (raisins blancs), le meunier (raisins noirs à jus blanc) ; de l’autre, il y a les cépages dit « oubliés ». Le petit meslier, le pinot gris, l’arbane et le pinot blanc font en effet leur retour en grâce depuis quelques temps.

Tout au long de l’année, plus de 15 000 viticulteurs prennent soin des quelque 280 000 parcelles qui composent le terroir Champagne. Chaque saison est rythmée par des travaux viticoles bien spécifiques. En hiver, la taille est une étape stratégique qui sert à limiter la croissance démesurée de la vigne pour régulariser la production des raisins. Au printemps, le relevage et le palissage permettent d'éviter que la vigne ne pousse de façon désordonnée. En juin, grâce au palissage, les raisins reçoivent plus de soleil et sont ainsi moins enclins aux maladies. A l’automne, les sols sont griffés pour rouvrir la végétation et en hiver, la vigne entame sa phase de repos.

Les autres nectars champenois

Vous ne le saviez peut-être pas mais en parallèle du vin de Champagne, l’AOC produit également des vins rares et très précieux.

Élaboré dans l’aire d’appellation viticole « Coteaux Champenois » qui possède le label français AOC ainsi que le label européen AOP (Appellation d'Origine Protégée), le Bouzy rouge est un vin rouge tranquille difficile à vinifier.  Sa robe rubis et son fruité puissant s’accordent bien avec les produits locaux comme le jambon de Reims ou le boudin blanc.

Fort de ses 866 hectares, le plus grand terroir de Champagne, qui se situe non loin de la Bourgogne, offre d’extraordinaires raisins de pinot noir, qui ont délicatement mûri sur des coteaux pentus bien exposés.  Ces derniers permettent d’élaborer le célèbre rosé des Riceys, un vin rosé tranquille. Ce petit bijou est produit de façon confidentielle mais est très connu des fins connaisseurs. Il se marie à merveille à des mets simples mais de caractère comme des bouchées à la reine ou des brochettes de canard.

Impossible de quitter la Champagne sans avoir dégusté un verre de ratafia. Reconnu en 2015 comme une Indication géographique protégée, ce vin doux naturel est obtenu par mutage. Cela signifie que du marc champenois (une eau-de-vie champenoise au goût neutre) a été ajouté au moût de raisin.  Très doux et très expressif en bouche, le ratafia, qui titre entre 17 et 18 degrés, est un vin d’apéritif mais il sait également trouver sa place à table pour accompagner un plateau de fromages.

Les zones de production

La Montagne de Reims. Vieille de 70 000 millions d’années, la Montagne de Reims constitue un véritable trésor géologique.  Au fil du temps, plusieurs couches de minéraux sont venues se déposer les unes après les autres. Ce sont ces dernières qui contribuent activement à la finesse et à l’unicité des vins de Champagne. Dans cette zone viticole qui s’étend sur une trentaine de kilomètres entre la Marne et la Vesle, le Pinot Noir règne en maître. Les Champagnes de la Montagne de Reims sont corsés, frais et bouquetés. Coiffée d’une vaste forêt, vous prendrez grand plaisir à vous balader dans cette partie du vignoble. Vous pourrez notamment y admirer les Faux de Verzy, des arbres étranges aux formes torturées et tarabiscotées.

La Côte des Blancs. Située entre Épernay et Vertus, la Côte des Blancs s’étend sur une vingtaine de kilomètres. Cette zone viticole hautement renommée est le berceau du chardonnay (qui représente 95% de l’encépagement) sauf à l’extrémité sud où le pinot noir de Vertus s’impose avec brio. Tous les villages de la Côte des Blancs sont classés Grand Cru. Connus pour apporter délicatesse, finesse, élégance et minéralité, les chardonnays vont toutefois offrir des nuances différentes selon le terroir qui les porte. Les chardonnays de Chouilly offriront par exemple des notes tendres et fruitées tandis que ceux d’Oger délivreront des arômes plus solaires.

La Côte des Bar. Située au sud de l’aire de production, aux frontières de la Bourgogne, la Côte des Bar s’étend 70 kilomètres de long et offre une mosaïque de terroirs entrecoupés de vallées verdoyantes, de villages pittoresques, de forêts et de champs. Dans cette zone, les sols sont composés de marnes, de calcaire et d’argile. Là-bas, le pinot noir est le cépage phare (87% de l’encépagement). Les vins aubois sont généralement puissants, fruités, ronds et complexes.

La Vallée de la Marne. Avec ses 100 villages, la Vallée de la Marne est la plus grande des régions de Champagne. Située le long de la rivière Marne, entre Tours-sur-Marne et Dormans, cette zone viticole offre des sols argilo-calcaires, à tendance marneuse qui permettent à tous les cépages et en particulier au Pinot Meunier (60% de l’encépagement) de s’épanouir. Les vins y sont assez proches de ceux de la Montagne de Reims.

Les Coteaux Vitryats. Ravagée par le phylloxéra au début du XXe siècle, cette zone viticole a été réhabilitée dans les années 70. Situés à une cinquantaine de kilomètres des Coteaux du Sézannais et de la Côte des Blancs, les Coteaux Vitryats représentent 1,5 % de l’appellation Champagne. Les 480 hectares sont majoritairement plantés en Chardonnay. Délivrant des arômes exotiques d’ananas ou de fruits de la passion, les baies de chardonnay sont très recherchées par les maisons pour compléter leurs assemblages.

Côte de Sézanne. Située dans le prolongement de la Côte des Blancs, la Côte de Sézanne a longtemps été laissée à l’abandon, avant d’être elle aussi replantée, suite à l’invasion phylloxérique. Le vignoble s’étend sur 12 crus et couvre un peu moins de 1 500 hectares. Majoritairement composés de craie et d’argile, les sols sont très propices à la culture du chardonnay (75% de l’encépagement). Exposés plein sud, les coteaux offrent des vins plus mûrs et plus fruités que la Côte des Blancs.

La Vallée de l’Ardre. A l’ouest de Reims, à l’extrémité est du Tardenois, le vignoble de la Vallée de l’Ardre s'étale de façon morcelée sur 35 kilomètres. Installé sur des coteaux moyennement pentus, le vignoble se mêle aux cultures céréalières très nombreuses dans la région. Les sols argilo-calcaires et argilo-marneux favorisent la culture du meunier (75 % de l'encépagement).

Le Massif de Saint Thierry. A 7 km au nord-ouest de Reims, le Massif de Saint-Thierry abrite un écrin de 15 villages. Le vignoble s’étend sur 890 hectares. Le sol argilo-sableux est favorable au Pinot Noir et au Meunier. Dès le VIIIe siècle, les vins du Massif de Saint Thierry acquièrent une grande notoriété grâce aux marchés d’Hermonville et de Cormicy et n’ont rien perdu de leur superbe malgré les aléas historiques.

Les chiffres du champagne 

Emploi : 16 200 vignerons, 370 maisons, 130 coopératives.

Surface de production : 34 200 hectares sur 3 régions : Grand Est, Hauts-de-France et Île-de-France.

Encépagement : le pinot noir, le meunier et le chardonnay représentent à eux seuls 99% de l’encépagement du vignoble. L’arbane, le pinot gris, le petit meslier et le pinot blanc représentent les 1% restant.

Crus : 319.

Chiffre d’affaires en euros, hors taxes au départ de la Champagne : 6,3 milliards d’euros.

Expéditions totales : 325,5 millions de bouteilles.

Principaux marchés en volume et en valeur : 1er États-Unis ; 2e Royaume-Uni ; 3e Japon ; 4e Allemagne.




La vinification [image: ]


Depuis toujours, ce vin fougueux intrigue. Artistes, sportifs, politiciens, peintres, chanteurs, comédiens ou encore poètes, ils sont nombreux à avoir succombé à son charme envoûtant. Mais d’où tire-t-il son étrange pouvoir ? Combien d’étapes sont nécessaires à son élaboration ? Et comment les bulles prennent-elles naissance ? Embarquez avec nous dans les coulisses des maisons, coopératives et vignerons pour percer tous les mystères qui planent autour du Roi des Vins.  Entre un cahier des charges très stricte à respecter, le savoir-faire séculaire hérité des générations précédentes et l’audace créative de certains œnologues et chefs de cave, vous allez vite comprendre pourquoi la Champagne est riche dans sa diversité ! Si les termes de moûts, vins clairs, Millésime, Blanc de Noirs et Brut Nature vous sont encore un peu obscurs, pas de panique, vous allez vite devenir de vrais experts en la matière.
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Vendanges. - © bina79 - Fotolia
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Etape du pressurage. - © Daan Kloeg - Shutterstock.com
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Etape du remuage dans la fabrication du champagne. - © Dewald Kirsten - Shutterstock.com



Les vendanges

Chaque année, le temps des vendanges est grandement attendu par l’ensemble des acteurs de la filière qui doivent s’activer pour récolter le raisin à bonne maturité et planifier la récolte entre les différentes parcelles. Pour organiser cette surveillance, des professionnels bénévoles ont créé le "Réseau Matu" pour suivre la maturation, le degré d’acidité et le degré d’alcool de quelques centaines de parcelles clés représentatives de l’ensemble de la Champagne. D’une année à l’autre, chaque vendange est différente car elle résulte d’un ensemble d’aléas climatiques bien particuliers.

En Champagne, elles peuvent donc débuter entre la fin du mois d’août et début octobre. Elles sont fixées village par village par arrêté préfectoral. Depuis la seconde moitié du XIXe siècle, les dates des vendanges en Champagne ont quasiment gagné quatre semaines. L’augmentation de la température, des conditions extrêmes et de la pluviométrie ont clairement une incidence sur le cycle végétatif de la plante et la composition du raisin. Pour favoriser la résilience des vignes et retarder la maturation, certains ont commencé à modifier leurs pratiques viticoles, à adapter leur matériel végétal et à s’inspirer des pratiques culturales de la viticulture bio.

Les vendanges sont exclusivement faites à la main par 120 000 vendangeurs. Les grappes de raisins doivent être cueillies manuellement et arriver intactes au pressoir dans des caisses spéciales pour empêcher la macération.

Pressurage

Au pressoir, les raisins d’une même parcelle et d’un même cépage sont pesés et groupés par lot de 4 000 kg (le marc). Pour préserver toute la typicité de leur terroir d’origine et assurer une traçabilité optimale, chaque lot est pressé séparément. Chaque cycle de pressurage peut durer entre 3 et 4 heures. Les raisins sont pressés dans des pressoirs dotés d’une membrane gonflée avec de l’air pour assurer une presse délicate. La finalité étant d'obtenir un jus blanc avec des raisins noirs. A l’issue du pressurage, on obtient un jus de raisin appelé moût. Le moût de chaque parcelle est soigneusement recueilli et transféré dans des cuves de débourbage.

Débourbage du moût

Les moûts doivent être clarifiés par élimination des bourbes. Ces derniers sont donc placés dans des cuves fermées, émaillées et munies d’un décanteur pendant 12 à 24h puis les jus clairs sont soutirés et acheminés vers la cuverie. De leur côté, les bourbes (les peaux, les pépins ou encore les rafles) font l’objet d’une déclaration et sont envoyés en distillerie.

Première fermentation alcoolique

La première fermentation alcoolique permet de transformer les moûts en vin. En mangeant le sucre naturellement présent dans les raisins, les levures vont produire de l’alcool et du gaz carbonique. Cette fermentation a souvent lieu en cuves et dure entre deux à trois semaines. Les fermentations dégageant beaucoup de chaleur, la maîtrise des températures est donc primordiale.

Fermentation malolactique

Facultative, la fermentation malolactique est un choix stratégique car en transformant l’acide malique en acide lactique, elle va venir modifier le profil organoleptique du vin et le faire évoluer vers des notes briochées et beurrées. Quand elle est réalisée, elle dure entre quatre et six semaines. Les vins sont ensuite soutirés et clarifiés. Encore répertoriés par cépages, années, crus voire parcelles, ces vins clairs (tranquilles) sont prêts à être assemblés. Les vins sans fermentation malolactique mettent davantage de temps à vieillir car ils ont un potentiel d’acidité qui leur permet de mieux évoluer dans le temps.

Assemblage

L’assemblage est l’une des étapes les plus importantes du processus de vinification. En assemblant les différents vins clairs, les vignerons et les chefs de cave cherchent à créer un vin bien supérieur à la somme des qualités de ceux qui le composent. Il est le fruit d’un travail collectif car il fait appel à la mémoire sensorielle et demande une certaine capacité à se projeter pour imaginer comment le vin va se comporter.

La grande majorité des vins de Champagne est issue d’un assemblage de différents crus, de cépages et de vins dits de “réserve”, issus de vendanges antérieures, incorporés à des pourcentages variables.

Les mono-cépages, mono-parcellaires et mono-crus sont des champagnes sans assemblage. Ils viennent mettre en lumière toutes les spécificités d’un cépage, d’une parcelle, d’un terroir, d’un lieu-dit, d’un clos ou d’un village.

Un Millésimé est un champagne issu d’un assemblage de vins d’une seule et même année, donc sans vins de réserve. Il retranscrit une année particulièrement exceptionnelle.

Prise de mousse (seconde fermentation alcoolique)

Une fois l’assemblage réalisé, le vin est mis en bouteille et une liqueur de tirage est ajoutée. Composée de moûts, de sucre (saccharose ou de fructose) et de levures, c’est elle qui va permettre d’obtenir une seconde fermentation alcoolique mais cette fois à l’intérieur de la bouteille. A nouveau, les levures vont transformer le sucre en alcool et dégager du gaz carbonique qui reste emprisonné dans le vin. Une fois leur travail accompli, les levures vont progressivement mourir et former un dépôt qui va se déposer au fond de la bouteille. Cette seconde fermentation alcoolique est appelée prise de mousse et dure généralement entre 6 et 8 semaines. Elle donne naissance à l’effervescence… La pression à l’intérieur de la bouteille atteint les 6 bars !

Le vieillissement – maturation des lies

À l’issue de la seconde fermentation alcoolique, les levures, piégées à l’intérieur de la bouteille, meurent progressivement et s’autolysent. Leur membrane contient des agents actifs qui vont se dissoudre dans le vin et l’enrichir sur le plan aromatique. C’est ce qu’on appelle la maturation sur lies ou le vieillissement sur latte. En Champagne, les bouteilles, positionnées à l’horizontal, vieillissent à l’abri de la lumière dans la pénombre des caves qui offrent des conditions optimales. Un minimum légal de temps de vieillissement a été officiellement instauré : quinze mois pour les champagnes non millésimés et trois ans pour les champagnes millésimés. En réalité, le vieillissement est presque toujours plus long en Champagne : en moyenne de 2 à 3 ans pour les non millésimés et entre 4 et 10 ans pour la plupart des millésimés.

Le pinot noir évolue sur des notes de baies sauvages, de noisettes et de tabac blond ; le chardonnay sur des arômes de brioche, de caramel au lait et de viennoiserie ; et le meunier sur des fragrances de fruits compotées, d’amandes et de pain d’épice.

Le remuage

Lorsque les vins de Champagne ont atteint leur parfaite maturité, les bouteilles vont devoir passer par l’étape du remuage pour éliminer le dépôt de levures mortes. Autrefois, les flacons étaient remués manuellement. Grâce à des gestes rotatifs très précis et minutieux, ainsi qu’à différents degrés d’inclinaison, le dépôt de levures mortes était lentement décollé et amené vers le col de la bouteille pour être expulsé. Durant des décennies, le remuage a été effectué sur des pupitres en bois percés de trous obliques. Aujourd’hui encore, chez grand nombre d’acteurs champenois, certaines cuvées de prestige ou confidentielles continuent d’être remuées à la main. En 1973, l’introduction du gyro-palette, une caisse à rotation automatique, a libéré les Champenois de cette étape fastidieuse qui durait jusqu’à 6 semaines !

Le dégorgement

Le dégorgement est un moment crucial dans la vie du vin. En Champagne, il en existe deux types. Le dégorgement à la volée est toujours très impressionnant à voir. Cette technique consiste à maintenir la bouteille en position verticale et à arracher la capsule en redressant en même temps la bouteille. Le dépôt est alors éliminé de la bouteille grâce à la pression mais le risque de perte de vin est assez élevé. L’autre technique, le dégorgement mécanique, consiste à plonger le col dans une solution à -25°C. Le dépôt est ainsi emprisonné dans un glaçon et expulsé lors de l’ouverture de la bouteille grâce à la pression. La perte de vin est compensée par l’ajout d’une liqueur de dosage.

Liqueur de dosage

Également appelée liqueur d’expédition, cette dernière est le plus souvent composée de sucre de canne dissous dans du vin.  Le dosage va déterminer le profil final du vin de Champagne.

Nature : 0 à 3 grammes de sucre par litre (également appelé "Non dosé" ou "Zéro Dosage").

Extra-Brut : 3 à 6 grammes de sucre par litre.

Brut : 6 à 12 grammes de sucre par litre.

Extra-Dry : 12 à 17 grammes de sucre par litre.

Sec : 17 à 32 grammes de sucre par litre.

Demi-Sec : 32 à 50 grammes de sucre par litre.

Doux : Plus de 50 grammes de sucre par litre.

Quelques mois de repos supplémentaires permettent à la liqueur de se fondre dans le vin et d’enrichir la trame aromatique.

L’habillage

Pour cette dernière étape, direction la ligne d’habillage, où les bouteilles vont élégamment se parer. Bouchon de liège, muselet, coiffe, collerette, étiquette et contre étiquette. Les voilà prêtes à être expédiées pour être dégustées !




Une appellation en pleine effervescence ! [image: ]


Depuis quelques années, pour conquérir le cœur d’une nouvelle génération de consommateurs et contrer la montée en puissance de certains effervescents étrangers à l’instar du crémant, du cava ou encore du prosecco, la Champagne a fait évoluer son positionnement. Plus libre, plus affranchi, ce nouvel état d’esprit s’attèle à bousculer les idées reçues et à faire bouger les lignes au profit d’une consommation plus spontanée, plus simple et plus décomplexée. Au contact des Champenois, vous allez vite découvrir que le champagne est un vin de terroir convivial et cool qui se déguste aussi bien à l’apéro qu’à table pour sublimer les petits plaisirs du quotidien comme les grands temps forts de l’existence. Nous vous invitons à plonger avec nous dans cette nouvelle excellence champenoise à travers 10 tendances clés que vous remarquerez sûrement lors de vos escapades en terres champenoises. Alors tendez bien l’oreille et ouvrez l’œil !
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L’excellence champenoise version cool

Depuis quelques années, pour conquérir le cœur d’une nouvelle génération de consommateurs et contrer la montée en puissance de certains effervescents, la Champagne a fait évoluer son positionnement. Plus libre, plus affranchi, ce nouvel état d’esprit s’attèle à bousculer les idées reçues et à faire bouger les lignes au profit d’une consommation plus spontanée et plus décomplexée. Au contact des Champenois, vous allez vite découvrir que le champagne est un vin de terroir convivial et cool qui se déguste aussi bien à l’apéro qu’à table pour sublimer les petits plaisirs du quotidien comme les grands temps forts de l’existence.

Le nouvel âge d’or de la Champagne 

Cette dynamique est majoritairement impulsée par une nouvelle génération de vignerons qui sont diplômés de grandes écoles et sont partis travailler dans des vignobles étrangers au cours de leur cursus. Riches de ces expériences très formatrices, ces entrepreneurs dans l’âme cherchent aujourd’hui à valoriser leur production en misant sur le caractère confidentiel et la rareté. Leurs vins sont très souvent issus de micro-terroirs ou de clos et sont produits en très petite quantité. Ces cuvées éphémères, rares et atypiques, qui contribuent aux côtés des gammes plus classiques à la diversité champenoise, séduisent de plus en plus les amateurs éclairés.

Brut Nature et Extra Brut

Ces deux types de vinification ont également la côte auprès des amateurs de bulles. Sans fard ni artifice, ces champagnes délivrent en effet un flow d’une finesse et d’une pureté extraordinaires. Peu ou pas dosés, ces vins requièrent un savoir-faire de pointe et une compréhension très fine des terroirs. Avec le Brut Nature (0 à 3 grammes de sucre par litre) et l’Extra Brut (3 à 6 grammes de sucre par litre), vous allez basculer dans une dimension sensorielle et expérientielle singulières car ici la gourmandise s’exprime non pas à travers la sucrosité mais bel et bien à travers la complexité. Ces vins adorent les mets iodés et raffinés à l’instar des sushis, des huîtres, des fruits de mer, des poissons, des crustacés, des oursins et même du caviar.

Champagne & Cocktails

N’en déplaise aux puristes, le vin des Rois s’apprécie aussi de plus en plus à travers la mixologie. Les cocktails à base de Champagne séduisent en effet de nombreux adeptes car le Roi des vins apporte une touche élégante et raffinée aux recettes classiques. En soirée, au bord d’une piscine ou à l’heure du brunch, laissez-vous tenter par un French 75, un Bellini, un Flirtini, une soupe champenoise, un cocktail Mimosa ou encore une Fête impériale. Plaisir gustatif garanti !

Le meunier 

Longtemps resté dans l’ombre, le meunier revient aujourd’hui sur le devant de la scène. Dans le vignoble, vous le reconnaîtrez sans difficulté grâce à ses feuilles duveteuses qui font penser à une fine pellicule de farine. Ce cépage très résistant aux gelées hivernales se plaît particulièrement sur les sols riches de type argilo-calcaires, marneux voire argileux. S’il est bien travaillé, ce cépage rustique et très productif offre une très belle palette aromatique aux vignerons et aux Chefs de cave. Sur certains terroirs crayeux et argileux, son potentiel de garde est similaire à celui d’un Pinot Noir ou d’un Chardonnay. Généreux, amples et très fruités, les vins à base de meunier sont très expressifs et adorent se dévoiler sur une volaille rôtie, un foie gras mi-cuit et des mets très goûteux.

Vignerons 2.0 

Au fil des crises, des invasions et des épidémies, le métier de vigneron a considérablement évolué. L’invasion phylloxérique au début du XXe siècle a permis au vigneron de développer de fortes compétences techniques. La crise liée à l’épidémie de COVID-19 a elle aussi provoqué « quelques » changements. Face à l’arrêt brutal de l’événementiel, du « on trade » (consommation sur le lieu de vente), de l’export, des ventes directes ou encore du CHR (cafés-hôtels-restaurants), un grand nombre d’acteurs champenois a dû développer en urgence le levier digital. Pour créer une nouvelle forme de proximité avec leur clientèle, les boutiques e-commerces comme les lives Instagram ont fleuri. Aujourd’hui, le vigneron est également comptable, chef d’entreprise, technicien, œnologue, commercial et désormais communicant.

Les femmes, vecteurs d’initiatives et d’opportunités

Les femmes ont toujours fait partie intégrante de l’histoire du champagne. Certaines veuves ont occupé le devant de la scène, d’autres sont restées en coulisse pour relever le défi familial avec détermination et discrétion. Pour mettre en lumière l’engagement féminin au sein de la filière Champagne et faire progresser le leadership de la Champagne vers la parité, certaines associations, comme les Fa’Bulleuses ou La Transmission, se réunissent régulièrement pour partager leur amour du vin, leurs doutes, leurs craintes, leurs expériences, leurs succès et leurs projets dans une atmosphère dynamique et complice.

Les réseaux sociaux 

Si vous êtes présents sur les réseaux sociaux, la montée en puissance des influenceurs et des prescripteurs ne vous aura sûrement pas échappé ! Sommelier(ère), communicants, blogueur(euse), mais surtout passionnés, ces ambassadeurs de marque du monde entier savent comment s’adresser à leur communauté et démystifier l’univers du vin. En Champagne, certaines maisons et vignerons ont sauté le pas et proposent désormais des collaborations de qualité à des partenaires authentiques, connaisseurs et passionnés pour mettre en lumière la symbolique fédératrice du vin et faire connaître leurs cuvées à une nouvelle clientèle à travers du contenu créatif et pertinent.

Allez donc faire un tour sur Instagram, la plateforme la plus engageante dans le secteur des vins et spiritueux, et cherchez le hastag #champagne. Avec plus de 17,5 millions de publications, vous pourrez pleinement percevoir la popularité du vin des Rois !

Urgence climatique et viticulture régénérative 

Pour répondre à l’urgence climatique, la Champagne est en train d’opérer une transition agro-écologique. Très concernée par le volet environnemental, l’appellation a pris de nombreux engagements. Les produits phytosanitaires et engrais azotés ont été réduits de 50 % en l’espace de 15 ans et l’interprofession vise une politique « zéro herbicide » d’ici 2025.

Pour réinstaurer une viticulture du vivant et favoriser le retour de la biodiversité dans les sols, de nombreux arbres et des haies ont été plantés dans le vignoble, certains ont commencé à modifier leurs pratiques viticoles et à adapter leur matériel végétal. Des études sont actuellement menées pour trouver des cépages qui s’adapteront au changement climatique et les vignes semi-larges ont été ajoutées au cahier des charges de l’AOC Champagne.

En aval, pour réduire l’empreinte carbone de la filière, plus de 90 % des déchets industriels sont traités et valorisés. Des expérimentations pour diminuer le poids des bouteilles sont également en train d’être lancées et des révolutions en matière de packaging ont déjà vu le jour.

Champagne bio

Pour être en phase avec les obligations environnementales imposées par l’Union Européenne et répondre à un marché demandeur, de plus en plus de vignerons français ont décidé de s’engager en viticulture bio. En Champagne, quelques vignerons précurseurs avaient ouvert le bal dès les années 70 mais un demi-siècle plus tard, ils ne sont toujours que 624 à avoir entamé un processus de conversion à l’agriculture biologique (sur les 16 200 vignerons champenois).

Au quotidien, le bio et la biodynamie requièrent beaucoup d’investissement et une prise de risques plus importante qu’en viticulture conventionnelle. Renoncer à certaines pratiques culturales, préférer la quête à la certitude, travailler avec des rendements moindres et se confronter aux regards des générations antérieures est un vrai challenge que tout le monde n’est pas encore prêt à relever.

Si les labels eco-friendly, comme la certification HVE (Haute Valeur Environnementale) ou VDC (viticulture durable en Champagne), sont la preuve d’un bel engagement, ils sont souvent confondus à tort avec les labels bio qui témoignent d’un engagement beaucoup plus fort. Les champagnes bio plaisent énormément aux 25/44 ans qui adorent dénicher des vins rares et aller à la rencontre d’artisans engagés et engageants qui assument et partagent leurs partis pris.

Et si vous deveniez Ambassadeur de la Champagne au patrimoine mondial ? 

L’inscription de Coteaux, Maisons et Caves de Champagne sur la liste du patrimoine mondial en 2015 a marqué un tournant dans l’histoire de l’appellation. Elle a été rendue possible grâce à plus de 50 000 soutiens depuis la démarche de la candidature. Si vous aussi, vous souhaitez œuvre en faveur de la préservation et de la promotion de cet héritage aux côtés des Vignerons et des Maisons de Champagne pionnières du XIXe, n’hésitez à rejoindre le Club des Ambassadeurs et à vous impliquer selon vos disponibilités et/ou vos compétences dans cette merveilleuse aventure. Au sein d’une communauté fière et enthousiaste, vous pourrez co-développer l’attractivité de la Champagne au patrimoine mondial et soutenir les nombreux projets de la Mission.




S'initier à l'art de la dégustation [image: ]


Lorsque vous tenez une bouteille de champagne entre vos mains, prenez toujours quelques instants pour déchiffrer son étiquette. Cette dernière doit en effet mentionner certaines informations clés tel que le mot « champagne », le nom de la marque, l’année s’il s’agit d’un millésimé, le degré d’alcool ou encore un numéro d’immatriculation. En voici la signification. Un récoltant manipulant (RM) élabore son vin de A à Z à partir de sa propre récolte. Un négociant manipulant (NM) vinifie une partie ou la totalité de ses vins à partir de raisins issus d’autres parcelles que les siennes. Un récoltant coopérateur (RC) apporte sa récolte à une coopérative qui s’occupe d’un grand nombre d’opérations. Une coopérative de manipulation (CM) élabore et commercialise sous sa propre marque les vins provenant des raisins de ses adhérents. Une marque acheteur (MA) commercialise un champagne qu’elle a acheté et non produit.
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Dans les règles de l'art

Fort de ces précieux renseignements, place à la dégustation et pour prolonger l’expérience le plus longtemps possible, dans les meilleures conditions, sachez qu’il existe de nombreux accessoires. 

Si à la maison on peut se contenter de laisser la bouteille au frigo jusqu’à l’heure de la dégustation, l’utilisation du seau est loin d’être superflue ! Eh oui, le champagne est avant tout un vin, un breuvage précieux et fragile qui ne doit pas être brusqué. Exit donc le congélateur et offrez plutôt à ce vin un rafraîchissement progressif avec un seau à glace, rempli d’eau et de glaçons. On fera néanmoins attention à ne pas avoir un champagne glacé, car le champagne, comme n’importe quel vin, peut perdre ses qualités organoleptiques s’il est servi trop froid. De même, un champagne tiède ne fera pas l’unanimité. La température de service idéale se situe donc entre 6° et 10° selon votre goût. Chaque marque a ses propres seaux. Les grandes maisons font même souvent appel à des artistes plasticiens ou à des designers pour dessiner de véritables œuvres d’art. Au restaurant, on utilise des seaux à glace mais aussi des seaux isothermes, certains sommeliers bénéficiant d’une armoire à bouteilles où ils peuvent régler exactement la température souhaitée. 

Le seau peut aussi être remplacé par un ice bag. Il s’agit d’un seau en PVC, plutôt esthétique, et surtout très pratique avec ses deux anses pour transporter une bouteille de champagne. Très léger, le sac peut être rempli avec de l’eau et des glaçons.  

Pour le côté festif, la vasque est privilégiée pour rafraîchir. Les grands restaurants aiment véhiculer une image festive et luxueuse du champagne. Au sein de ses établissements de renom, vous pourrez apercevoir une vasque à champagne, plus ou moins impressionnante, remplie de bouteilles. Cela permet souvent aux convives d’avoir un bel aperçu de la diversité des vins de Champagne. À usage domestique, il existe des vasques pour deux ou trois bouteilles, ce qui permet souvent de présenter au moins un brut classique et un brut rosé.

Enfin, vous pourrez aussi envisager le manchon réfrigérant. Il assure, en enserrant la bouteille, un refroidissement permettant d’amener le champagne à la température désirée, puis de la conserver. En général, le diamètre est réglable pour envelopper parfaitement la bouteille. Ces manchons s’adaptent généralement à n’importe quelle bouteille.

Pour retirer le bouchon, la pince à champagne pourra être votre meilleur allié. Un ustensile très pratique quand on en a acquis la maîtrise ! Les pinces s’insèrent de chaque côté du bouchon et permettent de l’extraire en douceur, plus facilement et sans effort.

Si vous ne terminez pas votre bouteille, le bouchon de conservation est essentiel. Ce bouchon à champagne est un accessoire très utile puisqu’il permet de conserver une bouteille entamée sans lui faire perdre son effervescence notamment. Il en existe de nombreux types : le bouchon métallique, plastique et même ultra designé mais sa fonction première est bel et bien d’assurer une parfaite étanchéité.

Et que serait une dégustation réussi sans le bon récipient. Il nous serait à peu près impossible de vous décrire toutes les formes de coupes et de flûtes créées au fil des siècles pour déguster le champagne. Chaque grande marque de champagne, comme beaucoup de vignerons, proposent des flûtes gravées à leur nom. Néanmoins, la flûte tend aujourd’hui à être délaissée au profit des verres à vins qui permettent au champagne de s’exprimer pleinement. 

Qu'importe le flacon...

À chaque occasion sa bouteille. En fonction du volume, vous ne commanderez pas le même contenant. Alors, pour briller en société, voici la liste des différents types de bouteilles.

· Le quart de bouteille : 20 cl, l’équivalent de deux petites flûtes. Ce format est souvent servi dans les avions.

· La demi-bouteille : 37,5 cl, soit quatre flûtes, un bon choix pour un apéritif à deux.

· La bouteille : 75 cl, le format idéal pour un apéritif avec quelques convives. 

· Le Magnum : 150 cl, soit 2 bouteilles. C’est le format idéal si vous fêtez un bel évènement avec de nombreux convives ou souhaitez déjeuner au champagne. 

· Le Jéroboam : 300 cl, soit 4 bouteilles. Jéroboam est le nom de deux rois d’Israël, Jéroboam Ier et Jéroboam II, qui vécurent respectivement aux Xe et VIIIe siècles avant notre ère.

· Le Réhoboam : 450 cl, soit 6 bouteilles. Réhoboam est le nom d’un roi de Juda qui, selon la Bible, était un fils du roi Salomon.

· Le Mathusalem : 600 cl, soit 8 bouteilles. Mathusalem est un personnage biblique bien connu, puisqu’il est celui dont la longévité considérable est précisée dans l’Ancien Testament, ce qui en fait le héros d’une expression populaire : « vieux comme Mathusalem. Fils d'Enoch et Edna, il aurait vécu 969 ans, jusqu’au Déluge.

· Le Salmanazar : 900 cl, soit 12 bouteilles. La Bible évoque en fait Salmanazar V (ce sont les historiens qui ont ainsi baptisé le cinquième roi portant le même nom que les quatre précédents) et qui était roi d’Assyrie au VIIIe siècle avant notre ère.

· Le Balthazar : 1 200 cl soit 16 bouteilles. Balthazar est l’un des trois rois mages, représentant l’Afrique et accompagnant Gaspard et Melchior pour venir rendre hommage et apporter des présents – l’or, la myrrhe et l’encens – lors de la naissance de Jésus. L’événement est fêté le 6 janvier lors de l’Épiphanie et on mange alors la galette des rois, évoquant la venue de ces trois rois mages.

· Le Nabuchodonosor : 1 500 cl soit 20 bouteilles. Le roi Nabuchodonosor II, roi de Babylone est sans doute le plus connu, avec Mathusalem, autant comme personnage historique que contenant de champagne. Le nom Nabuchodonosor, qui amuse autant les petits que les grands, a été porté par quatre souverains de Babylone. Nabuchodonosor fut roi de 604 à 562 avant J.-C. et contribua au développement, à l’embellissement et à la renommée de Babylone comme capitale du monde. 

Au-delà du Jéroboam, il faut souvent commander un grand contenant plusieurs mois à l’avance car cela requiert beaucoup de rigueur et de savoir-faire notamment en termes de transport. 




La dégustation, une expérience sensorielle [image: ]


Les vins de Champagne interpellent à la fois nos 5 sens physiques (la vue, l’odorat, l’ouïe, le goût et le toucher), mais également nos 5 sens spirituels (l’émotion, l’imagination, l’intuition, la conscience et l’inspiration). Loin de griser, il nous permet de nous déconnecter du quotidien et rend, dès les premières gorgées, plus léger. Le célèbre peintre et écrivain espagnol, Salvador Dali, disait d’ailleurs : « Celui qui sait déguster ne boit plus jamais de vin mais goûte ses secrets.» À travers une immense palette de couleurs (blancs, jaunes, roses) et d’arômes (fruités, épicés et floraux), chaque champagne s’exprime différemment. Il délivre une partition qui lui est propre et vous dit tout de son créateur. Bienvenue dans l’art de la dégustation. L’exercice est d’ailleurs souvent plus ludique en groupe car il permet d’échanger sur les perceptions de chacun et d’enrichir ses connaissances.
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Perception et sensation

La perception sensorielle est la perception « immédiate » que nos sens nous livrent. La sensation est une qualification de la perception, comme le chaud, le froid, le sucré, etc. Lors de la dégustation, on perçoit instantanément quelques éléments. Les premières sensations arrivent ensuite, et nos sens peuvent les analyser. 

Le vin possède ainsi une sorte d’ADN, une trace organoleptique qui peut se décomposer chimiquement. Elle s’analyse le plus souvent à travers notre bagage sensoriel d’identification et de ressemblances. C’est pourquoi l’expression du ressenti pourra être différente d’une personne à une autre et exprimée différemment. 

Si deux dégustateurs indiquent par exemple que le nez du vin évoque des notes printanières, le premier parlera de fougère et de chèvrefeuille en pensant aux balades familiales en forêt qu’il faisait enfant alors que le second évoquera le parfum de sa femme...

Ce type d’analyse est donc complètement subjectif, c’est pourquoi un langage du vin « universel » a été inventé. En prenant les mêmes termes pour désigner certaines sensations, certains parfums, on parvient à une base commune et donc à une expression partagée. 

Là encore, tout n’est pas parfait et les dégustateurs doivent souvent harmoniser leurs commentaires. On peut étendre d’ailleurs la dégustation du vin à toutes formes d’approche sensorielle. Les différences entre les individus sont notables ; il est évident – et prouvé – qu’un fumeur n’a pas exactement la même sensation, au nez, à la bouche qu’un non-fumeur. 

Certains fumeurs vous disent qu’après avoir arrêté de fumer, les aliments leur paraissaient différents, qu’ils avaient parfois l’impression de retrouver le goût des choses. D’autres fumeurs, et même parfois des professionnels, des chefs de cuisine par exemple, vous disent que la cigarette renforce leur capacité à percevoir et analyser... certains fumeurs de cigare, par exemple, affirment que la dégustation d’un grand cognac ne peut se faire sereinement qu’avec un cigare, ce qui en fait hurler d’autres...

L'œil

La dégustation commence toujours par l’œil. C’est le premier contact avec le vin : couleur, teinte, limpidité, c’est un test important et une première façon de qualifier et d’apprécier un vin. Dans les tests de dégustation professionnelle, c’est la première évaluation (notes sur la robe).

Le nez

S’il est parfois soumis à des agressions mettant immédiatement fin à l’expérience (odeur de liège, goût de lumière, etc.) le nez permet de découvrir le bouquet aromatique d’un vin. On le hume puis on le fait tourner délicatement dans le verre pour l’aérer et faire apparaître d’autres parfums. La température de service prend ici toute son importance : trop froid, le vin manquera de bouquet ; trop chaud, il s’évaporera en un éclair.

Le toucher

Le vin n’a pas que des arômes, il a aussi une texture, qu’on ressent de différentes façons en bouche. Le palais nous permet de distinguer les saveurs de base, le sucré, l’acide, l’amer et le salé. La langue, et l’ensemble de la bouche, permet en outre de ressentir le corps (la sensation tactile du vin, comme sa consistance et sa teneur en alcool), la température (un vin doit être dégusté à bonne température, entre 6° et 12 °C pour les vins blancs, de 10° à 18 °C pour les rouges), l’astringence (c’est-à-dire l’impression de sécheresse qu’un vin peut laisser sur les muqueuses).

Le goût

Des quatre saveurs fondamentales (salé, sucré, acide, amer), auxquels les Orientaux ajoutent une cinquième l’umami (entre l’iodé et le fumé), le vin les représente toutes, sauf le salé. On retiendra que plus le vin est chambré, plus la composante sucrée apparaît, plus il est froid, plus la composante amère apparaît (le même effet que pour un café sucré que l’on laisse refroidir).

Comment déguster ?

Tout commmence par l'examen visuel. Lorsqu’on déguste un vin, la première étape passe par l’examen visuel de la robe, c’est-à-dire son aspect et sa couleur. Idéalement, on placera le verre sur un fond blanc, une nappe ou même une feuille de papier fera très bien l’affaire. On vérifie tout d’abord la limpidité de la robe. Le vin ne doit ni être trouble ni voilé. Quelle est sa couleur ? Pâle, dorée, pour les blancs, brique, rose pâle ou rubis lorsqu’il est rouge ? Enfin, on fera tourner le vin dans son verre afin d’observer les larmes qui se formeront sur les bords du verre. Elles donneront une indication sur sa teneur en alcool et donc sur la concentration.  

Vient ensuite l'examen olfactif. L’odorat est probablement le sens le plus important pour l’appréciation d’un vin car nous le « sentons » plus que nous le goûtons. Il suffit d’être enrhumé pour s’apercevoir que les aliments ou les boissons n’ont pratiquement plus aucune saveur. Il n’est pas nécessaire d’humer un vin trop fort avant de le goûter. En général, on utilise le terme de « nez » pour qualifier l’ensemble des odeurs d’un vin. On parle aussi de bouquet ou d’arômes. Le nez varie bien sûr en fonction des cépages entrant dans la composition du vin, de son terroir, de son âge, des méthodes de vinification, etc. Il existe cependant une constante : le « nez » doit toujours laisser une impression de propreté, sans odeurs parasites. Les termes régulièrement employés pour décrire le « nez » d’un vin ne sont pas le fruit du hasard, mais correspondent à une quasi-codification de reconnaissance d’arômes, comme une base d’échanges (l’acacia, la prune, le cassis, le cuir, la vanille, le pain grillé, le miel, etc.)

Et on termine sur la mise en bouche. On place une petite quantité de vin en bouche en aspirant un petit filet d’air (c’est parfois difficile pour certains, on peut alors se contenter de « mâcher » le vin). La bouche permet de déceler les quatre saveurs élémentaires (amer, acide, sucré et salé) mais aussi la viscosité ou l’astringence (assèchement des muqueuses dû aux tanins) d’un vin. C’est évidemment un test primordial au moment de l’achat puisqu’il révèle également l’harmonie, l’équilibre, ou les défauts du produit. 
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Les arômes du vin de Champagne [image: ]


Déguster un champagne passe aussi par la reconnaissance de son bouquet aromatique. Vous allez le voir, au début l'exercice est loin d'être évident mais il est passionnant ! Face à votre verre, fermez les yeux et attendez que votre champagne s'ouvre. Votre esprit va alors spontanément associer les premières notes olfactives à des odeurs qu'il connait déjà. Après quelques minutes d'aération, les arômes s'enrichissent et évoluent. Humez de nouveau. Quels cépages le composent ? Pinot noir ? Chardonnay ? Meunier ? L'un d'entre eux prédomine-t-il ? Quel est l'assemblage du vin que vous êtes en train de déguster ? Combien de temps a-t-il passé en cave ? Quel est son terroir d'origine ? Quels arômes primaires, secondaires et tertiaires percevez-vous ? A quels mets pourriez-vous spontanément l'associer ? Si vous souhaitez vous initier à l'art de la dégustation, sachez qu'en Champagne, les Master class de dégustation fleurissent !
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Les familles d'arômes

Il en existe 11. Loin d'être exhaustif, le descriptif de chaque famille vous offrira quelques points de repères.
La famille des arômes végétaux se décompose en 4 sous catégories. Si d'emblée vous percevez un parfum d'herbe, de sureau, de fougère, de mousse ou de bourgeon de cassis, alors votre vin exhale des arômes de "végétal vert". Les notes de foin et de tabac appartiennent à la classe "végétal sec", tandis que les notes de sauge, de menthe et d'anis fenouil appartiennent à la classe "végétal aromatique". Quant à eux, les arômes de levure fraîche, de champignon frais, de truffe ou encore d'humus évoquent la classe "végétal de sous-bois". 
En Champagne, les vins élaborés avec du chardonnay dévoile souvent des arômes floraux comme l'aubépine, le chèvrefeuille, les fleurs blanches et l'acacia. 
Les arômes fruités ont le parfum de l'été. Les notes de fruits rouges frais (groseille, fraise, framboise, cerise), de fruits noirs frais (myrtille, cassis, baies sauvages), de fruits exotiques (ananas, litchi, mangue, fruit de la passion), de fruits à noyau (prune, mirabelle, pêche, abricot), d'agrumes (citron, mandarine, orange), de fruits confits, de fruits cuits et de fruits secs (pruneau, amande, noisette, noix, raisin sec, figue, abricot séché, datte) laissent présager un vin solaire, généreux et gourmand. 
Les arômes de confiserie ont le charme de l'enfance. Au nez et en bouche, ce sont des notes de miel, de caramel, de vanille, de chocolat, de praliné, de pâte d'amande et de bonbon anglais qui sont clairement perceptibles. 
Un champagne peut également vous dévoiler des arômes fermentaires, c'est-à-dire des notes beurrées, briochées ou de levure de pain. 
Les arômes empyreumatiques (café, grillé, cacao, pain grillé, tabac et chocolat) présagent d'un Champagne mature et complexe.  
Et puis, il existe également 5 familles plus difficiles peut-être à cerner à l'instar des arômes épicés (réglisse, cannelle, clou de girofle, muscade), des arômes boisés (chêne, écorce), des arômes balsamiques(baume, résine, encens), des arômes minéraux (pierre à fusil, silex, graphite, craie) et des arômes musqués (gibier, cuir).

Les trois étapes de la vie du vin

Tout d'abord, il y a les arômes primaires. Également appelés « arômes variétaux », les arômes primaires sont naturellement présents dans la pellicule des baies de raisin donc du fruit. Ils émanent à la fois du sol, du climat et du cépage. Chaque cépage a donc ses propres caractéristiques.
Puis viennent les arômes secondaires. Ils se forment lors des fermentations alcoolique et malolactique. À la suite de la transformation de l'acide malique en acide lactique, des nuances beurrées et briochées peuvent apparaître.
Et enfin, arrivent les arômes tertiaires. Également appelés « arômes d'évolution », les arômes tertiaires sont ceux qui apparaissent lors du vieillissement. En fonction de l'élevage, les arômes tertiaires seront différents. Si le vin a par exemple été passé en fût de chêne, il pourra alors révéler des notes boisées, vanillées, grillées voire torréfiées.

L'évolution des arômes dans le temps

Le Comité Champagne a réalisé une carte des arômes très parlante à ce sujet.  En fonction du temps passé en cave, un champagne assemblé avec les 3 cépages traditionnels champenois passera par différents stades d'évolution. Un champagne qui possède 2 à 3 ans de cave se situe dans « l'éclat de la jeunesse » et délivre des arômes d'une grande fraîcheur. A ce stade, le pinot noir dévoile des notes de rose, violette, myrtille ; le chardonnay des notes d'aubépine, de craie et de menthe ; le meunier des notes de fraises des bois, d'abricot et de fruits jaunes.
Un Champagne qui possède 6 à 8 ans de cave se situe dans « l'équilibre de la maturité » et offre des arômes plus ronds et plus intenses. A ce stade, le pinot noir évolue vers des notes de figue et de baies sauvages ; le chardonnay vers des notes de caramel au lait et de viennoiseries ; le meunier vers des notes de miel et de réglisse.
Au-delà de 8 ans de cave, le vin entre dans la « complexité de la plénitude » et dévoile des arômes profonds. A ce stade, le pinot noir évolue sur des notes de café, raisins secs et de tabac blond ; le chardonnay sur des arômes de brioche, de caramel au lait et de pâte de coing ; et le meunier sur des fragrances de fruits compotées, d'amandes noix, de sous-bois et de pain d'épice. Les œnologues et chefs de cave veillent à ne pas dépasser un certain niveau d'arômes et un temps de vieillissement trop long. Les notes tertiaires ne doivent en effet  pas l'emporter sur le fruit. Au fil du temps, l'effervescence se fait également beaucoup trop discrète et la tension s'évanouit rapidement. De même, si  un champagne est élaboré pour être consommé rapidement, il n'y a pas d'intérêt à le faire vieillir.
En 2010, une trentaine de bouteilles datant de 1780 ont été retrouvées, parfaitement conservées, dans une épave au large de la Finlande. L'œnologue qui a eu la chance de déguster ce vin a révélé que la robe de ce champagne était d'un or sombre et ambré. Le nez révélait des notes de tabac, de chêne et d'hydromel. La bouche était quant à elle très sucrée avec une belle acidité. De quoi faire rêver les collectionneurs du monde entier. 

Lors d'une dégustation, en parallèle des arômes, d'autres composantes jouent un rôle essentiel.  

L'attaque, le développement et la finale 

L'attaque est la première impression que le vin vous laisse en bouche. Elle tient souvent autant à la texture qu'au goût (température, astringence, impression de soyeux ou de souplesse, de dureté des tannins etc.), puis arrive le développement. Il s'agit de l'épanouissement du vin en bouche (arômes par rétro-olfaction, saveurs etc.) La finale est l'évolution du vin après avoir ingéré ou recraché le vin (persistance aromatique, impression finale et globale par synthèse de mémoire etc.).

L’équilibre sucre/acidité

Ce n'est évidemment pas la proportion de ses deux éléments qui fait la qualité (un vin n'est pas meilleur qu'un autre parce qu'il est plus ou moins sucré, ou plus ou moins acide), mais l'analyse du goût et de ses caractéristiques vous permettra de cerner vos préférences. Cela vous permettra de mieux choisir un champagne au restaurant ou chez le caviste par exemple. Certains aiment les vins acides, d'autres les vins fruités. Dans l'équilibre sucre/acidité, les cépages peuvent être un élément déterminant, mais le terroir joue également beaucoup. Lors de la vinification, le vigneron se posera toujours la question suivante "comment garder le fruit tout en maintenant une acidité raisonnable ?"  pour chercher à équilibrer avec justesse ces deux composantes.

L’effervescence

Au premier abord, c'est la langue et le palais qui travaillent pour recevoir les bulles, examiner la sensation de fraîcheur et de pétillement. Le dégustateur notera si la bulle est fine, dense, élégante ou grossière ; si elle procure une impression de volume en bouche ou si au contraire elle est légère.




L’art de la conservation du champagne [image: ]


Lors de votre épopée magique en Champagne, vous aurez tout le loisir d'apprécier les crayères gallo-romaines et les kilomètres de galeries souterraines creusées dans la craie dans lesquelles règnent une humidité et une température constantes tout au long de l'année. Ces dernières offrent des conditions optimales aux bouteilles. Ces dernières sont stockées en position horizontale « sur lattes », ou dans des casiers, dans le calme et la pénombre, à l'abri de toutes vibrations, pendant au minimum 15 mois. Malheureusement, peu d'amateurs peuvent se targuer d'avoir de ce type de cave sous leur maison pour conserver ses bouteilles préférées et ses dernières trouvailles. Alors comment faire pour conserver vos Cuvées ? Comment se constituer une belle cave ? Comment l'organiser ? Quels vins conserver dedans ? En quelle quantité ? Et pourquoi tenir un livre de cave ? Voici quelques conseils éclairés.
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Critères d’une bonne cave

Une bonne cave doit d'abord répondre à tous les besoins de son propriétaire. D'une personne à une autre, en fonction de ses habitudes, les critères sont donc bien différents. Un professionnel qui a l'habitude de recevoir des relations d'affaires dans le cadre de dîners très formels n'aura pas du tout les mêmes bouteilles en cave qu'un adepte des apéros découvertes entre copains et des soirées barbecue en famille. Attention donc à ne pas stocker du vin que vous n'aurez en fait jamais l'occasion de boire.
La qualité de la cave et la surface disponible sont également essentielles. Il serait dommage de retrouver un carton resté caché qui révèlerait de belles bouteilles totalement passées.
Une bonne cave est également une cave bien gérée. En ce sens, il existe de très bons programmes informatiques de gestion de cave pour boire les bonnes bouteilles au moment opportun : une bonne cave doit proposer aussi bien des bouteilles de garde que des bouteilles à boire immédiatement.
Savoir ce qu'on a en cave est essentiel pour éviter de devoir chercher pendant des heures une bouteille. 
Une bonne cave doit également être organisée de façon rationnelle, les vins mériteraient d'être regroupés par type (couleur, région) mais aussi par usage (à boire rapidement ou à vieillir).

Constituter sa cave

Quatre critères clés sont à prendre en compte. D'abord, la qualité du lieu : en l'absence d'une bonne cave, il est souvent préférable d'acheter du vin au coup par coup en fonction de ses besoins. Se pose également la question du budget vins et de sa répartition.  Préférez-vous une large sélection de bouteilles à prix doux ou une petite sélection de bouteilles plus onéreuses ? Puis, celle des habitudes de consommation : de la soirée raclette au repas de fiançailles, les besoins peuvent être très différents. Et pour finir, les préférences du propriétaire. 
La tâche est donc suffisamment délicate pour y consacrer un peu de temps. Mieux vaut monter une cave progressivement, en fonction des découvertes ou des rencontres, que d'acheter en masse des bouteilles qui se révéleront inadaptées à vos besoins ou à vos goûts. Certains livres ou sites Internet proposent des caves « clé en main » pour tous les budgets. Ce procédé est forcément stérile : le vin doit être un plaisir et se constituer une cave en fait partie.

Construire sa cave

Point n'est besoin de suivre à la lettre des quotas politiquement corrects. Vous pourrez éventuellement vous fier à la proposition suivante, qui permet de répondre à la plupart des demandes, de la cuisine à la table des invités : si l'on doit se borner à quelques indications, vous pourrez, selon l'usage, posséder de 5 à 10 % de la cave en bouteilles de champagne. Si vous recevez très souvent et avez l'habitude de déboucher une bouteille de champagne à l'apéritif, n'hésitez pas à acheter vos cuvées par 6. Pour une occasion très particulière, les contenants exceptionnels (magnum, jéroboam et plus...) seront bien sûr du plus bel effet sur une table.

Livre de cave

Une bonne cave est avant tout une cave qui vous permet de boire les bonnes bouteilles au bon moment et avec les bonnes personnes... Autant d'éléments qu'il est beaucoup plus facile de gérer avec un livre de cave. Celui-ci constitue un outil de suivi de votre cave : avec les entrées et sorties des bouteilles (état des stocks), mais aussi leur date optimale d'ouverture... ou tout simplement leur emplacement dans la cave. Ces informations sont à affiner et à enrichir en fonction de vos expériences, en ajoutant au fur et à mesure vos commentaires de dégustation, des informations sur les vins qui ont particulièrement séduit tel ou tel de vos amis ou encore sur un vin qui vous semble arriver à maturité plus tôt que prévu et donc qui est à boire. N'hésitez pas à ouvrir une bouteille régulièrement pour éviter les mauvaises surprises. Le temps du cahier à spirales est bien révolu et de nombreuses applications informatiques viennent au secours de l'amateur de vin pour l'aider à gérer sa cave en temps réel, avec dispositif d'alerte et de nombreuses possibilités de personnalisation.

Comment conserver le vin ?

Le vieillissement du vin est un phénomène chimique complexe, le principe de base est de le laisser se dérouler de la façon la plus régulière et homogène possible. Tout l'art de la conservation du vin consiste donc à éviter les agressions extérieures. Les vins doivent être conservés à l'abri de la lumière, qui a une influence négative sur ses éléments chimiques. Il faut éviter au maximum de le bouger, toujours afin de ne pas perturber son vieillissement : ce n'est donc pas une bonne idée de les sortir tous les ans pour les épousseter ! 
La température doit être également la plus stable possible, et pas trop élevée (idéalement 12 °C), les variations doivent être les plus progressives possibles. Vibrations et odeurs sont également à proscrire. Se pose ensuite la question de la préservation de la qualité du bouchon, notamment pour éviter qu'il ne se dessèche et devienne poreux : le lieu de stockage doit donc avoir un taux d'humidité stable et assez élevé et les bouteilles doivent être conservées couchées, le vin reste ainsi en contact avec le bouchon qui ne dessèche pas et reste étanche. Évitez par exemple de stocker le vin près de la chaudière. Il est important de sortir les bouteilles de leur carton qui risque de se gorger d'humidité.

Les qualités d'une bonne cave

Deux éléments sont essentiels : une température stable, idéalement dans une fourchette large de 10 à 15°, et une hygrométrie comprise entre 70 et 80 %. Une température plus élevée accélère le vieillissement des vins. L'hygrométrie influence le vieillissement des bouchons : trop faible, ils sèchent et deviennent poreux, trop forte, ils moisissent (sans parler des étiquettes qui deviennent illisibles). L'idéal est donc une cave enterrée avec un sol recouvert de gravier, un léger mouvement d'air et maintenue dans l'obscurité car la lumière, naturelle ou artificielle, altère le vin.




Découvrir la Champagne de manière traditionnelle et insolite [image: ]


Depuis quelques années, les acteurs champenois ont mis les bouchées doubles en matière d'œnotourisme pour faire découvrir aux visiteurs leur art de vivre et leur appellation sous le prisme de l'originalité.  Si vous aimez casser la routine, vous pourrez au gré de vos envies, sillonner le vignoble à bord d'un moyen de locomotion singulier, dormir dans des lieux surprenants et vivre des expériences hors du commun. Les labels « Jeunes Talents du Tourisme » et « Jeunes Talents du Champagne » pourront vous aider à y voir plus clair. Les puristes et les amoureux de tradition trouveront également leur bonheur en Républiques des Bulles. Ils pourront tenter de dénicher la truffe de Champagne, s'arrêter pour boire une flûte dans un troquet, se ressourcer près d'un lac de Champagne, déjeuner dans un établissement plein de charme pour découvrir les spécialités de la région et se balader dans les ruelles pittoresques des villages viticoles.
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Huîtres chaudes au champagne. - © Pictures news - stock.adobe.com



Les moyens de locomotion originaux

En solex, en bus impérial avec rooftop, en deux-roues des années 60, en vélo électrique, en 2CV, en segway, en Tuk-Tuk ou à bord d'un véhicule de collection français mythique des années 80, baladez-vous les cheveux au vent à travers le vignoble et arrêtez-vous chez des vignerons partenaires passionnés, prêts à vous faire découvrir les différentes facettes de leur métier. Prenez le temps d'échanger avec eux et de découvrir leur production confidentielle. Un moment privilégié au cœur d'une Champagne viticole en pleine renaissance, aux antipodes des visites traditionnelles en grand comité.
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