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LA CHAMPAGNE

"On le mérite en cas de victoire, en cas de défaite on en a besoin" (Napoléon 1er).
1) SITUATION GEOGRAPHIQUE

· Le vignoble s'étend essentiellement sur trois départements :

· la Marne

· l'Aube 

· l'Aisne.
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La champagne vinicole est subdivisée en sous

régions :

· Montagne de Reims

· Vallée de la Marne

· Côte des Blancs

· Côte de Sézanne

· Vignobles de l'Aube

· Ces différentes régions ont un point commun, élément primordial de la qualité des vins, un sol calcaire.

2) LES CEPAGES
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Trois cépages sont admis en Champagne. Complémentaires, ils sont souvent assemblés (cuvée) :

( Le Pinot Noir (cépage rouge) : Il apporte à l'assemblage corps et longévité.

( Le Pinot Meunier (cépage rouge): Il apporte le fruité.

( Le Chardonnay (cépage blanc) : Il apporte finesse et élégance. C'est à partir de ce cépage que sont élaborés les "blanc de blancs".

3) APPELLATIONS D'ORIGINES

Il en existe trois :

APPELLATIONS A.O.C
BLANC
ROUGE
ROSE
PARTICULARITES

( Champagne
(

(
Vins effervescents

( Coteaux champenois
(
(
(
Vins tranquilles

( Rosé de Riceys


(
Vins tranquilles

4) CLASSIFICATION

Les champagnes sont généralement des vins d'assemblage (différentes provenances, différentes années,…) qui peuvent être issus de cépage blanc chardonnay donnant un "blanc de blancs" ou des cépages blancs et noirs donnant un "blanc de noirs".

Les 302 communes de la Champagne vinicole sont classés de 80% à 100% en fonction de la qualité de leurs raisins et du sol.

· La mention "Premier Cru" est réservée aux vins provenant des communes classées de 99 à 90%.

· La mention "Grand Cru" correspond aux vins issus des communes classées à 100%.

5) ELABORATION DU CHAMPAGNE 

LA METHODE CHAMPENOISE :(Simplifiée)
Le vin de base du Champagne et de tous les mousseux dans ce style est un blanc tranquille, vinifié traditionnellement.
Pour obtenir la mousse, il faut lancer une seconde fermentation, en bouteille, en ajoutant au vin du sucre et des levures. C'est le gaz carbonique produit par cette seconde fermentation qui permet la prise de mousse et rend le vin pétillant.
6) L'ETIQUETTE

L'étiquette d'une bouteille de Champagne pourra comporter diverses mentions obligatoires :



( L'appellation "CHAMPAGNE" (cette appellation n'est ni précédée, ni suivie de la mention A.O.C, c'est la seule exception)



( La marque commerciale ou le nom du producteur



( Le numéro d'enregistrement précédé des initiales :

( N.M
Négociant Manipulant
Un viticulteur achète le raisin, le moût ou le vin à d'autres propriétés et élabore son Champagne

( R.M
Récoltant Manipulant
Un viticulteur récolte le raisin de sa propriété et élabore son Champagne

( R.C
Récoltant Coopérateur
Une coopérative élabore le Champagne avec le raisin de ses adhérents

( M.A
Marque Auxiliaire
Un viticulteur élabore le Champagne pour une autre société : chaîne de magasins, par exemple



( La contenance de la bouteille (1/4, 1/2, bouteille, magnum, …)



( Le dosage ou type de vin : brut, extra-dry, sec,…


( Le millésime s'il y a lieu
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( Les particularités de la cuvée, telles que "blanc de blancs", "blanc de noirs", "rosé".

7) LES GRANDES MARQUES

TAITINGER
POMMERY
MOET ET CHANDON
LAURENT PERRIER
BOLLINGER

HEIDSICK
MUMM
LOUIS ROEDERER
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8) Accord avec les mets, température de service :

Divorces flagrants : les mayonnaises, vinaigrettes, le chocolat, l'estragon, les gibiers forts, le saumon fumé. 
Par contre le Champagne va bien avec : caviar, huîtres, homard, langouste, poissons (y compris le saumon frais), coquillages, foie gras, et volailles (par exemple la dinde). 

Le Champagne se boit frais mais non glacé : à environ 8°C. L'idéal est de refroidir la bouteille dans le seau à glace durant 20 à 30 minutes.

LA CHAMPAGNE

"On le mérite en cas de victoire, en cas de défaite on en a besoin" (Napoléon 1er).
1) SITUATION GEOGRAPHIQUE

· Le vignoble s'étend essentiellement sur trois départements :

· la Marne

· l'Aube 

· l'Aisne.

· La champagne vinicole est subdivisée en sous

régions :

· Montagne de Reims

· Vallée de la Marne

· Côte des Blancs

· Côte de Sézanne

· Vignobles de l'Aube

· Ces différentes régions ont un point commun, élément primordial de la qualité des vins,………………………………………….

2) LES CEPAGES

Trois cépages sont admis en Champagne. Complémentaires, ils sont souvent assemblés (cuvée) :

( ………………………………. (cépage rouge) : Il apporte à l'assemblage corps et longévité.

( ……………………………….. (cépage rouge): Il apporte le fruité.

( ………………………………… (cépage blanc) : Il apporte finesse et élégance. C'est à partir de ce cépage que sont élaborés les "blanc de blancs".

3) APPELLATIONS D'ORIGINES

Il en existe trois :
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4) CLASSIFICATION

Les champagnes sont généralement des vins ……………………………… (différentes provenances, différentes années,…) qui peuvent être issus de cépage blanc chardonnay donnant un "blanc de blancs" ou des cépages blancs et noirs donnant un "blanc de noirs".

Les 302 communes de la Champagne vinicole sont classés de 80% à 100% en fonction de la qualité de leurs raisins et du sol.

· La mention "……………………………………………" est réservée aux vins provenant des communes classées de 99 à 90%.

· La mention "………………………………………………." correspond aux vins issus des communes classées à 100%.

5) ELABORATION DU CHAMPAGNE 

LA METHODE CHAMPENOISE :(Simplifiée)
Le vin de base du Champagne et de tous les mousseux dans ce style est un blanc tranquille, vinifié traditionnellement.
Pour obtenir la mousse, il faut lancer ………………………………………………………….., en ajoutant au vin du…………………………………………………………………………. C'est le gaz carbonique produit par cette seconde fermentation qui permet la prise de mousse et rend le vin pétillant.
6) L'ETIQUETTE

L'étiquette d'une bouteille de Champagne pourra comporter diverses mentions obligatoires :



( L'appellation "CHAMPAGNE" (cette appellation n'est ni précédée, ni suivie de la mention A.O.C, c'est la seule exception)



( La marque commerciale ou le nom du producteur



( Le numéro d'enregistrement précédé des initiales :

( N.M
N……………… M………………..
Un viticulteur achète le raisin, le moût ou le vin à d'autres propriétés et élabore son Champagne

( R.M
R……………. M………………..
Un viticulteur récolte le raisin de sa propriété et élabore son Champagne

( R.C
R…………………. C………………….
Une coopérative élabore le Champagne avec le raisin de ses adhérents

( M.A
M…………………… A……………………
Un viticulteur élabore le Champagne pour une autre société : chaîne de magasins, par exemple



( La contenance de la bouteille (1/4, 1/2, bouteille, magnum, …)



( Le dosage ou type de vin : ………….., …………….., ………….



( Le millésime s'il y a lieu



( Les particularités de la cuvée, telles que "blanc de blancs", "blanc de noirs", "rosé".

7) LES GRANDES MARQUES














8) Accord avec les mets, température de service :

Divorces flagrants : les mayonnaises, vinaigrettes, le chocolat, l'estragon, les gibiers forts, le saumon fumé. 
Par contre le Champagne va bien avec : caviar, huîtres, homard, langouste, poissons (y compris le saumon frais), coquillages, foie gras, et volailles (par exemple la dinde). 

Le Champagne se boit frais mais non glacé : à environ …………°C. L'idéal est de refroidir la bouteille dans le seau à glace durant 20 à 30 minutes.

FICHE D’INTENTIONS  PEDAGOGIQUES

Date:
THEME du MODULE :LES VINS DE FRANCE

Classe :
TITRE du COURS :LA CHAMPAGNE

OBJECTIFS GENERAUX

CONNAISSANCE DU VIGNOBLE CHAMPENOIS


EVALUATION

OBJECTIFS OPERATIONNELS

1.ETRE CAPABLE DE SITUER LE VIGNOBLE

2.ETRE CAPABLE DE CITER LES PRINCIPALES APPELLATIONS

3.ETRE CAPABLE DE COMPRENDRE LA METHODE CHAMPENOISE


· EVALUATION SOMMATIVE EN DEBUT DE COURS

· EVALUATION FORMATIVE PENDANT LE COURS

PRE - REQUIS

REPAS EN FAMILLE, APS, PFE,…

Inter-disciplinaires : les levures et les micro-organisme en science appliquée 



SUPPORTS

Polycopiès : Doc lacunaire

Transparents : 

Documents professionnels                                                                                                                    Autres : bouteille de vin mousseux

Synthèse , Observations

Bilan , Modifications :



Durée

1-Cumulée 2-Action
PLAN, ETAPES DETAILLEES du COURS
TECHNIQUES PEDAGOGIQUES
ACTIVITES / COMPETENCES ATTENDUES de L’ELEVE
SUPPORTS  / OUTILS

1       2


· contrôle des acquis du cours précédent

· ouverture par un élève d’une bouteille de mousseux (revenir sur la présentation de la bouteille, le port de la bouteille, l’ouverture de la bouteille dans le seau à Champagne

· annonce du cours

· présentation du vignoble, de son aspect historique, ses particularités,…

· parler des spécificité du Champagne et des points de détail qui font son prix !

· remplir le document, insister sur la vinification en blanc, la température de service, etc. !
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