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	Climat: La Champagne est un vignoble qui doit faire face à des conditions climatiques difficiles: le froid et l'humidité qui sont peu propices à l'élaboration de grands vins tranquilles.
	Descriptif géographique: il y a cinq régions principales en Champagne:

_La Montagne de Reims

_La Côte de Blancs

_La Vallée de la Marne

_Le vignoble de l'Aube 

_La Côte de Sézanne

L'aire délimitée de l'appellation Champagne comprend 34000 hectares dont seulement 29000 sont plantés aujourd'hui. Accordée à 303 communes, elle s'étend principalement sur le département de la Marne, plus modestement dans l'Aube et l'Aisne et très peu en Haute Marne et Seine-et-Marne.

	Sol:  Il repose sur un socle crayeux donc perméable et riche en principes minéraux ce qui assure une bienfaisante régularisation thermique.
	

	Spécificités: Le Champagne se divise en deux catégories : les effervescents et les tranquilles.

Il existe aussi les Cuvés spéciales qui sont des cuvées particulièrement soignées. La première cuvée spéciale que l'Histoire a retenue est celle élaboré par Mercier pour Napoléon III.

Les Millésimés qui sont uniquement élaborés avec les vins d'une même bonne année et élevés au moins trois années avant d'être commercialisés.

Quant aux Champagne Rosé, c'est le seul vin français qu'il est permis de faire par mélange de vin blanc et rouge.
	

	
	Les AOC: Les vins tranquilles:

· Coteaux Champenois (les trois couleurs)

· Rosé des Riceys (Pinot noir)

                    Les vins effervescents :

· Le "Blanc de Blancs" (avec du Chardonnay)
· Le "Blanc de Noir" (Pinots)
· Les Cuvées spéciales
· Les Millésimés
· Le Crémant de Champagne

	
	

	Cépages: Il en existe trois: 

_Le Chardonnay donne des arômes de noisettes et d'amandes grillées, de pain grillé et de brioche ce qui confère au vin finesse et élégance. C'est le cépage du "Blanc de Blancs" à la robe jaune pâle et aux reflets verts.

_Le Pinot noir est le cépage roi des contrées fraîches. Son lieu de prédilection est la Montagne de Reims. Il donne un jus blanc et apporte des notes fruitées et de la puissance au vin. C'est le cépage du "Blanc de noir" à la robe jaune légèrement rosé qui tourne au jaune doré en vieillissant.

_Le Pinot Meunier, au cycle végétatif tardif qui le prédispose mieux à échapper aux gels de printemps, donne un vin fruité qui évolue ensuite mais qui a son rôle à jouer dans les assemblages. C'est le cépage dominant des Vallées de la Marne et de l'Aube 

 

	Accords mets et vins : Le Brut se boit en toutes occasions: il peut être le vin unique de tout un repas.

Le Brut sans années (non millésimés) se boit en apéritif et accompagne particulièrement bien les entrées, les huîtres, les fruits de mer et les poissons. Il en est de même du "Blanc de blanc".

Le Brut millésimé peut être servi avec les volailles et les gibiers, les viandes rouges, les plats en sauce et les fromages; si l'on sert plusieurs millésimes, les plus jeunes précéderont les plus anciens.

Le Sec et le Demi Sec, plus doux, accompagnent bien les desserts. 

Le Rosé, vin plus rare, est corsé et fruité, il se sert comme les Bruts millésimés.








