

















Champagnes

& accords 

gourmands

Avec la collaboration

d’Olivier Bompas





© 2013, Hachette Livre (Hachette Pratique)

43, quai de Grenelle, 75905 Paris Cedex 15

ISBN 978-2-01-231630-0







Sommaire

Les vins de la Champagne

Champagnes et gastronomie

La dégustation

Tableau des millésimes

Les accords Mets & Vins

Les entrées

Les plats

Les desserts

Index des recettes

Index des appellations

Signification des symboles

€                bon marché

€€          raisonnable

€€€        cher










Les vins

de la Champagne

Il est le symbole de la fête, l’un des ambassadeurs les plus renommés de 

la France, et sa méthode d’élaboration, basée sur la double fermentation 

en bouteilles, a servi de modèle aux autres effervescents de qualité. On 

parle en général de lui au singulier, comme pour souligner qu’il est 

unique. Et pourtant, le champagne est pluriel. Les styles varient selon 

les cépages mis en œuvre, les modes d’élaboration ou encore la durée 

d’élevage ; les prix aussi, qui varient de 1 à 10, voire davantage. 





   

HISTOIRE

Si l’on fait du vin en Champagne au moins 

depuis l’invasion romaine, le champagne tel 

que nous le connaissons aujourd’hui a été 

créé au XVIIe siècle, de façon empirique. En 

effet, le vin avait alors la fâcheuse tendance 

de mousser dans les tonneaux. C’est sans 

doute en Angleterre que l’on inventa la mise 

en bouteilles systématique de ces vins 

instables qui, jusqu’en 1700 environ, étaient 

livrés en fûts. Cela eut pour effet de permettre 

au gaz carbonique de se dissoudre dans le 

vin : l’effervescent était né. 

Moine chargé de la cave de l’abbaye de Haut-

villers, Dom Pérignon est considéré comme 

« le père du Champagne ». Il produit en effet 

les meilleurs vins de l’époque, grâce à sa 

fine connaissance des terroirs, son souci de 

qualité de la vendange et de son pressurage 

rapide après la récolte, et sa maîtrise de 

l’assemblage. C’est aussi lui qui les vend les 

plus chers. En 1728, le conseil du roi autorise 

le transport du vin en bouteilles ; un an plus 

tard, la première maison de négoce est 

fondée (Ruinart). 

Mais c’est au XIXe siècle que la plupart des grandes maisons se créent ou s’affirment. Au 

final, ce sont trois siècles de perfectionnement 

qui ont permis de mettre au point la méthode 

champenoise, ou la double fermentation 

en bouteille. Si le phylloxéra puis les deux 

guerres mondiales ont ravagé le vignoble, 


la Champagne s’affirme comme l’une des 

principales régions viticoles de France, 

produisant quelque 300 millions de bouteilles 

par an, dont une grande partie est exportée 

partout dans le monde.

SOLS, CLIMAT ET CÉPAGES

Si un même paysage vallonné se révèle dans 

tout le vignoble, on distingue quatre régions 

principales : la Montagne de Reims, où le 

pinot noir se plaît particulièrement ; la vallée 

de la Marne, qui descend jusqu’à la région de 

Château-Thierry (Aisne) et privilégie le pinot 

meunier ; la Côte des Blancs, d’Épernay à 

Vertus, domaine d’élection du chardonnay ; 

la Côte des Bar, dans l’Aube, principalement 

plantée en pinot noir. 

Le terroir bénéficie d’un socle crayeux dont 

la perméabilité et la richesse en principes 

minéraux apportent de la finesse aux 

vins, un sous-sol qui a permis en outre le 

creusement de caves souterraines favorables 

au bon vieillissement des champagnes. Par 

ailleurs, si le gel rend difficile la régularité 

de la production – la Champagne est située 

à la limite septentrionale de la culture de la 

vigne –, les écarts climatiques sont tempérés 

par la présence de massifs forestiers qui 

équilibrent la douceur atlantique et la rigueur 

continentale. L’absence d’excès de chaleur est 

un autre atout pour la finesse des vins.

Trois cépages dominent ici, chacun représen-






tant environ un tiers de l’encépagement : le 

pinot noir et le pinot meunier, cépages noirs ; 

le chardonnay, cépage blanc. Le pinot noir 

confère aux vins arômes de fruits rouges, 

puissance et structure. Le pinot meunier 

apporte des arômes assez voisins, avec plus 

de rondeur et de souplesse. Le chardonnay 

engendre des vins vifs et fins, dont la robe 

est souvent d’un jaune plus clair que celle des 

champagnes nés de pinots, plus dorés.

L’ÉLABORATION 

DU CHAMPAGNE

La bulle du champagne provient d’une seconde 

fermentation en bouteille. La première 


fermentation alcoolique permet d’obtenir des 

vins tranquilles (sans bulles), appelés vins 

de base, issus de cépages parfois différents 

et souvent aussi d’années différentes – c’est 

pourquoi la majorité des champagnes n’est 

pas millésimée. Des vins que l’on assemble 

et que l’on met en bouteilles. Dans ce vignoble 

septentrional au climat capricieux et peu 

avare en années difficiles, l’assemblage 

de millésimes favorise la régularité de la 

production : les chefs de cave puisent dans une 

« banque » de vins de réserve pour élaborer 

des champagnes de goût constant (sans 

offrir pour autant le côté standardisé d’une 

limonade...). S’ils sont à l’origine du « goût 

Le vignoble de Verzenay et son célèbre moulin.
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