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À propos de l’auteur

Pierre Rival est depuis 1999 responsable des pages « Vins
et spiritueux » et chroniqueur gastronomique du magazine
parisien Citizen K. Il est par ailleurs l’auteur de plusieurs
ouvrages consacrés à l’histoire des restaurants, des palaces
et des grands crus. À ce titre, il a notamment corédigé
l’ouvrage consacré au Château d’Yquem paru aux éditions
Flammarion (2007). Enfin, Pierre Rival a signé plusieurs romans
aux éditions Flammarion et Plon.
Depuis 2008, Pierre Rival vit et travaille en Champagne, où il avait
déjà noué des liens personnels avec de nombreux producteurs
de champagne, qu’il s’agisse de représentants de grandes maisons
ou de simples vignerons. Il parcourt fréquemment le vignoble,
participe à des vendanges, assiste à des dégustations de vins
« tranquilles » et à des séances d’assemblages. Il a visité la plupart
des grandes caves et des « crayères » de la région, il est régulièrement invité à tester les nouvelles cuvées et il a pu goûter une
grande variété de champagnes millésimés dont certains même,
extrêmement anciens, remontaient avant la guerre de 1914-1918.
Il a été l’un des premiers observateurs à signaler le développement d’une viticulture bio dans le secteur, de même qu’il
porte un intérêt marqué aux zones de production peu connues
et qui étaient encore, il y a peu, jugées périphériques par
les journalistes.
En même temps, il a suivi et continue de suivre les efforts
commerciaux des grandes marques pour s’imposer ou
renforcer leurs parts de marché sur les marchés extérieurs,
notamment en Asie et aux États-Unis, mais aussi en Russie
et en Grande-Bretagne.
Enfin, en tant qu’observateur, il s’intéresse également à la
dimension culturelle du champagne et à ses résonances dans
les formes les plus contemporaines des arts plastiques,
de la musique ou encore du cinéma.
Reconnu comme l’un des meilleurs journalistes spécialisés dans
le domaine, considéré aussi comme un grand ami de la profession du champagne, Pierre Rival a été intronisé chevalier
de l’ordre des Coteaux de Champagne en 2013.

Remerciements de l’auteur

Mes remerciements vont en premier lieu à Jean Berchon, grand
ambassadeur de Moët & Chandon dans le monde et chancelier
de l’ordre des Coteaux de Champagne, qui a eu la bienveillance
de me faire introniser dans cette confrérie et dans celle des amis
de sa maison. Les échanges que j’ai eus avec Pierre-Emmanuel
Taittinger (champagne Taittinger), notamment lors d’un repas
mémorable au restaurant Troisgros à Roanne, m’ont éclairé
sur les dessous des cartes en Champagne. Je me souviens
également de conversations passionnées avec Paul-François
Vranken (groupe Vranken Pommery Monopole), notamment au
restaurant Lucas Carton à Paris (l’établissement s’appelait alors
Alain Senderens du nom d’un chef dont la cuisine reste dans
toutes les mémoires), mais aussi lors d’un voyage à Porto, qui
m’ont permis d’apprécier l’étoffe des nouveaux entrepreneurs
champenois. Enfin, je garde toujours en mémoire l’image de la
haute silhouette du défunt Bernard de Nonancourt (Champagne
Laurent-Perrier), le fusil sous le bras, lors d’une partie de chasse
au-dessus de la vallée de la Marne qui fut une véritable initiation
à l’art de vivre à la champenoise.
Je dois à Rémy Krug, qui dirigeait alors la maison familiale avec
son frère Henri, d’avoir pu tester les vins « tranquilles » qui
entrent dans la composition de la Grande Cuvée, puis d’avoir
partagé avec lui un repas à l’hôtel George V (les brigades
étaient alors sous la responsabilité de Pierre Legendre),
deux expériences qui m’ont servi de base dans l’apprentissage
de la dégustation. Mes autres maîtres dans ce domaine ont
été Richard Geoffroy, chef de caves et moine-soldat de Dom
Pérignon qui m’a permis d’apprécier, au cours d’un séjour
au château de Saran, toutes les facettes de la mythique cuvée
qu’il assemble seulement les meilleures années, et Benoît Goez,
chef de cave chez Moët, à qui je dois une vertigineuse verticale,
depuis le millésime 2002 jusqu’au millésime 1911. Une pensée
amicale aussi pour Régis Camus, ancien chef de cave de Charles
Heidsieck et de Piper-Heidsieck, qui, en me faisant goûter les
vieux millésimes de la cuvée Charlie, m’a permis de découvrir le
côté sauvage du chardonnay. Idem pour la dégustation organisée
par Didier Depond chez Salon, un jour où la pluie tombait
à verse sur Avize.
Toujours à Avize, je me rappelle d’Anselme Selosse m’initiant
dans son chai à la démarche de la biodynamie dont il était le seul,
à l’époque, à défendre la pertinence en Champagne. D’autres
vignerons m’ont fait découvrir leurs champagnes au cours de
dégustations particulières : qu’ils soient tous ici compris dans
l’hommage collectif que je rends à leur vaillante profession.
Un signe amical toutefois à deux d’entre eux qui représentent des
terroirs en pleine ascension et sur lesquels le champagne devra
de plus en plus compter : Bernard Trepo d’une part, président de
l’Association de promotion du champagne et des coteaux vitryats,
et Michel Drappier et sa famille d’autre part, qui m’ont invité
à découvrir leur terroir de l’Aube en compagnie de nombreux
professionnels du champagne et m’ont fait, entre autres, visiter
ce lieu mythique qu’est l’abbaye de Clairvaux.
Il serait mal venu de ne pas comprendre dans ces remerciements
le Comité interprofessionnel du vin de Champagne (CIVC) dans
toutes ses composantes. Le « Comité Champagne » comme on
l’appelle aussi réalise dans le domaine de la communication un
travail exceptionnel et sur lequel je me suis largement reposé.
Ne pouvant nommer tous les membres de cette éminente institution, je me contenterai de citer ici deux noms. Celui de Brigitte
Batonnet, en charge de la documentation et qui a répondu
à toutes mes sollicitations avec professionnalisme et gentillesse.
Et celui du colonel François Bonal, mort en 2003, auteur du
Livre d’or du champagne et d’une biographie de référence sur
Dom Pérignon, à qui tous les historiens du champagne doivent
beaucoup. Ses œuvres sont désormais consultables sur le site
internet de l’Union des maisons de champagne, qui fait également partie du CIVC.
Je voudrais aussi saluer le trio qui m’a accueilli lors de mon
implantation en Champagne et m’a appris à aimer cette terre
d’élection : François Larcelet, le libraire courageux de Saint-Dizier qui m’a incité à m’y installer, Jean-Pierre Bouquet, maire
de Vitry-le-François, qui m’a permis d’y demeurer et avec qui
je travaille dans la complicité et le sentiment d’œuvrer pour
le renouveau d’une région trop souvent oubliée, Arnaud Steffen,
enfin, communiquant rémois de talent et qui m’a fait aimer
une ville qu’on gagne à découvrir.
J’exprime enfin toute ma reconnaissance à l’équipe éditoriale de
First et notamment à Aurélie Starckmann, responsable de la collection « Pour les Nuls », qui a vu tout l’intérêt d’un ouvrage sur
le champagne et m’a confié le soin de le rédiger, et à Marguerite
Mignon-Quibel puis à Iris Odier, pour en avoir suivi la rédaction
d’un œil à la fois attentif et bienveillant et m’avoir prodigué
des conseils toujours pertinents. Mes remerciements également
à Philippe Jugé, l’auteur du Whisky pour les Nuls qui m’a donné
l’exemple.
Et puis, ce livre n’aurait pas vu le jour sans le soutien de celle
qui veille désormais sur mon bonheur – et réciproquement –,
Dominique Domingo, ma compagne.

Introduction


Le champagne est un vin, mais c’est aussi plus qu’un vin.
Dans ces pages, vous découvrirez l’histoire d’un produit
exceptionnel et unique en son genre. Car le champagne aurait pu
rester comme la plupart des crémants, comme le cava espagnol,
le prosecco italien ou le sekt allemand, un simple effervescent,
avec ses qualités et ses défauts, un vin de fête, certes, mais
limité en somme à une consommation locale. La géographie
et l’histoire de la Champagne (et de la France), l’énergie et le
savoir-faire des Champenois, mais aussi des vintners anglais,
des négociants allemands et des hommes d’affaires d’Europe
et des deux Amériques qui se sont très tôt intéressés à lui ont
donné au champagne une dimension mondiale. Aucun vin à part
le champagne ne peut se vanter de dégager une aura comparable, aura à laquelle se mêlent toujours les images du plaisir
et du luxe.
Au-delà du terroir (voir p. 359) qui est une réalité tangible
et à laquelle, comme tous les autres vins, il ne peut (ni ne veut)
échapper, le champagne déploie un autre imaginaire qui lui vaut
d’être recherché et courtisé par tous ceux qui veulent profiter
de cette extraordinaire image. Pas une manifestation sportive,
pas un festival de cinéma ou un vernissage d’exposition, pas
un événement festif, public ou privé, qui ne se déroule dans
le monde sans que le champagne lui soit, d’une manière ou
d’une autre, associé. C’est cette extraordinaire dynamique qui a
propulsé le champagne au sommet et en a fait un produit à part.
Pareil au nectar des dieux de l’Olympe, il est la boisson des stars
et des grands de ce monde, mais une boisson que nous pouvons
tous partager et qui nous permet, en le buvant, de faire nôtre
un peu de cette divinité à laquelle il est associé.
En somme, le champagne, comme tous les vrais produits de
luxe, donne à ceux qui le dégustent la possibilité de se métamorphoser, de sortir de l’ordinaire et d’entrer dans l’exceptionnel…
À propos de ce livre
J’ai écrit ce livre en complète indépendance et en cherchant
à être le plus rigoureux possible.
Indépendance par rapport aux maisons et aux producteurs de
champagne dont je raconte l’histoire et décris les produits avec
le maximum d’objectivité. Je n’ai pas cherché à effacer les traces
noires de l’histoire, je n’ai pas non plus voulu faire un portrait
à charge. J’ai donné autant d’importance à la longue durée
qu’aux événements les plus contemporains, en me référant
toujours aux recherches les plus récentes et les plus pertinentes
dans les domaines que j’abordais.
Rigueur, car j’ai confronté toutes mes informations, notamment
dans le domaine technique, en puisant ma documentation à la
source, dont celle mise à disposition du public par le Comité
interprofessionnel du vin de Champagne (CIVC).
Dans la première partie, « L’invention du champagne », j’ai
ainsi tenu compte des dernières connaissances historiques en
date, notamment celles sur le rôle réel joué par Dom Pérignon
dans la naissance du champagne, celles sur l’évolution des
techniques de fabrication des bouteilles, mais aussi sur l’antériorité des marchands de vins londoniens dans l’invention de
l’effervescence ou l’importance des représentants de commerce
allemands dans la constitution des maisons de champagne.
Pour la deuxième partie, « L’univers du champagne », j’ai pu
bénéficier des travaux les plus récents sur l’identification des
terroirs et des « climats » de la région, comme ces fameux micro-terroirs qui font de la Champagne un véritable jardin de vignes.
Dans la troisième partie, « Guide des marques et producteurs de
champagne », j’ai effectué une sélection – forcément subjective –
des champagnes que je jugeais les meilleurs ou les plus représentatifs dans leur catégorie, parmi les champagnes élaborés
aussi bien par les grandes maisons que par les coopératives
ou les petits vignerons. Mon choix concerne des champagnes
issus de terroirs situés dans les grands et premiers crus, mais
aussi ceux dont les vignobles se trouvent dans des régions
moins connues et pourtant tout aussi importantes. De même,
les producteurs en « bio » et en « biodynamie » figurent eux aussi
en bonne place dans cette partie. Je ne prétends pas avoir été
exhaustif, même si, au total, ce sont plus de 130 producteurs qui
figurent dans ce livre (il y en a près de 5 000 en Champagne !).
De plus, j’ai tenu à ce que chaque producteur soit bien présenté
avec les spécificités de son terroir, ses méthodes et son histoire.
En cela, plus qu’un guide, c’est à la visite d’une galerie de
portraits que j’invite les lecteurs dans cette partie.
J’ai également pensé à l’agrément du consommateur en offrant
une grille de lecture facile pour connaître les champagnes « qui
vont bien » à l’apéritif et ceux qui se marient avec tel ou tel type
de plats.
Dans la quatrième partie, « Déguster le champagne », toutes les
routes du vin sont indiquées à travers des cartes et les lieux les
plus emblématiques de la Champagne figurent en bonne place,
ainsi qu’un choix de bonnes tables. Cette partie permettra ainsi
au touriste et au voyageur de se composer un itinéraire agréable
entre deux dégustations. En ce sens, ce livre est une invitation
à visiter la Champagne, à découvrir les maisons et les producteurs, les paysages et les caves qui sont désormais inscrits
sur la liste du Patrimoine mondial de l’Unesco.
Enfin, dans la « partie des Dix », vous trouverez les recettes
de dix grands chefs et leur choix de champagne pour accompagner ces plats, dont deux recettes de desserts proposées
par Yannick Alléno et Guy Savoy – l’un et l’autre trois étoiles
au Guide Michelin – dont vous me direz des nouvelles !
Tout au long de ce livre, mon but a été d’instruire en distrayant
et de permettre à une personne qui dispose de peu d’informations sur le champagne de se trouver en capacité, après avoir
lu ce livre, de choisir le bon champagne selon le moment,
en fonction de ses propres goûts.
Comment ce livre est organisé
Voici un aperçu de ce que vous trouverez dans chacune
des parties.
Première partie : L’invention du champagne
À partir du cadre géologique, géographique et historique de
la région Champagne, je relate comment le vin de Champagne,
à l’origine un vin « tranquille » (c’est-à-dire sans bulles) et plutôt
rouge que blanc, est devenu le vin blanc pétillant que nous
connaissons, symbole mondial de la fête et de l’art de vivre
à la française.
Deuxième partie : L’univers du champagne
La deuxième partie décrit avec précision les cépages (voir p. 354)
et les terroirs à partir desquels le champagne est élaboré,
le travail de la vigne, les méthodes que les producteurs utilisent
pour créer leurs cuvées et leurs vins millésimés et, d’une
manière générale, tous les métiers associés à sa production
et à sa commercialisation, l’organisation de cette profession
et la défense de sa singularité, en un mot l’économie générale
du champagne et ce qui le rend unique au niveau mondial.
Troisième partie : Guide des marques et producteurs de champagne
Dans cette partie, vous découvrirez les principales marques
de champagne, qu’il s’agisse des marques propriétés de grands
groupes, des marques de coopératives ou des marques créées
par des vignerons. La typicité de chacun de ces champagnes,
l’importance et les caractéristiques des domaines dont ils
proviennent sont détaillées, ainsi que leur histoire et les raisons
qui les rendent remarquables.
Enfin, vous pourrez découvrir les meilleures associations entre
chacun de ces champagnes et les occasions ou les types de plats
et de repas.
Quatrième partie : Déguster le champagne
Chacun est libre de savourer le champagne comme il l’entend.
Cependant, de la manière de servir à celle de déguster, un
rituel s’est peu à peu dégagé qui permet d’en apprécier toutes
les qualités.
Savourer le champagne consiste également à visiter la région
où le champagne est né et à profiter de ce voyage pour découvrir
les installations où il s’élabore, rencontrer les femmes et les
hommes qui le font, visiter les lieux de mémoire, les centres
d’interprétation et les musées qui situent le champagne dans
le contexte de la région qui l’a vu naître et où il s’est développé.
Cinquième partie : La partie des Dix
Dans cette partie, vous trouverez les réponses aux dix questions
les plus saugrenues que l’on peut se poser à propos du champagne,
les dix citations les plus spirituelles, les dix scènes de cinéma les
plus mémorables et, surtout, dix recettes proposées par dix grands
chefs avec les dix champagnes qui les accompagnent.
Les icônes utilisées dans ce livre
Tout au long de ce livre, vous rencontrerez de petits dessins
en marge du texte. Ces icônes sont destinées à attirer votre
attention et à favoriser la compréhension des notions traitées.
Les voici :
[image: ]Cette icône met en lumière des faits fondamentaux,
des tendances importantes, des événements clés concernant
le champagne.
[image: ]Un fait curieux, un événement hors du commun, un champagne
pas comme les autres… : toutes les informations les plus
étranges sont signalées par cette icône.
[image: ]Sous cette icône vous trouverez le récit de la vie de femmes
et d’hommes qui ont marqué leur époque, qui se sont distingués,
en bien ou en mal, de même que la description de lieux dont
l’histoire mérite d’être contée.
[image: ]Des petites histoires qui illustrent la grande histoire du champagne,
des faits historiques qui font sourire, des récits ou des légendes.
[image: ]Les coups de cœur parmi les grandes maisons, les grands crus,
les hauts lieux du champagne.
[image: ]Dans le chapitre consacré aux recettes de chefs, cette icône
vous indique les meilleurs accords mets et champagnes.
[image: ]Vous trouvrez au fil du texte des encadrés qui résument chaque
chapitre. Cette icône vous permet de les retrouver d’un seul
coup d’œil.
Par où commencer ?
Chaque chapitre de ce livre est autonome. Vous pouvez donc
le lire comme vous dégustez une coupe de champagne :
à votre guise !
Ainsi, vous pouvez lire ce Champagne pour les Nuls en sautant
d’une partie à l’autre, ou au contraire en suivant l’ordre que
je vous propose.
Les lecteurs systématiques, ceux qui veulent tout savoir sur
un sujet, liront chaque partie en entier.
Les lecteurs qui papillonnent grappilleront de-ci, de-là.
L’important est que vous preniez du plaisir à votre lecture.
C’est ce à quoi je me suis appliqué, en tentant, autant que faire
se peut, de ne pas m’ennuyer à l’écrire !

Première partie
 L’invention
 du champagne

[image: ]

Dans cette partie…

Impossible d’imaginer une fête sans les bulles. Pourtant, le champagne n’a été inventé qu’il y a à peine trois siècles ! Cette partie
vous dévoile tout sur l’histoire du champagne, avant, pendant
et après sa venue au monde.


Chapitre 1
 Il n’est de champagne
 qu’en Champagne

Dans ce chapitre :

[image: ]Champagne, la région

[image: ]Pourquoi le champagne en Champagne ?



Pour connaître le champagne – la boisson –, il faut d’abord
s’intéresser à la Champagne – la région. Cette affirmation
peut paraître étonnante tant l’image du champagne semble
déconnectée de son origine, tant sa conception semble relever
d’une sorte de génération spontanée, d’une alchimie hors
sol, aussi légère et aérienne que les bulles qui montent dans
le verre.
En effet, le terroir dont ce vin est issu n’explique pas seulement
la robe, les arômes et la saveur, ce qu’on appelle les caractéristiques organoleptiques du champagne, mais également ses
extraordinaires performances commerciales. Proche de Paris,
vite absorbée dans le giron des dynasties royales françaises,
mais aussi zone tampon entre la France et l’Allemagne, côtoyant
l’axe qui va des Pays-Bas à l’Italie, la Champagne, plus qu’une
autre région, peut se dire « au carrefour de l’Europe ».
Pourtant, la région est toujours restée discrète. Contrairement
à d’autres grandes zones viticoles, la personnalité de la Champagne
n’est jamais entrée en concurrence avec celle de son produit
phare. Le vin de Champagne s’est libéré d’autant plus facilement
de toute association avec son berceau géographique que
la région qui lui a donné son nom est entrée très tôt dans l’orbite
du royaume de France – en 1284 exactement, suite au mariage
de Jeanne de Navarre, princesse de Champagne, avec le futur roi
de France Philippe le Bel –, se confondant de fait avec lui.
De ce fait, le vin de Champagne est apparu d’emblée comme
le vin de France par excellence et non pas le vin d’une région
en particulier. Plus que le Bordeaux – que l’importance des
négociants anglo-saxons, de même que la possession disputée
de la Guyenne, a longtemps fait passer pour le vin des Anglais –
plus que le Bourgogne ou les vins des côtes du Rhône aux
origines régionales bien marquées, ou encore le vin d’Alsace,
fortement germanisé, le vin de Champagne s’est prêté à cette
« nationalisation » symbolique. Celle-ci, en le dissociant de ses
origines locales, lui a permis d’accompagner, et même parfois
de précéder, la mondialisation de l’industrie du luxe française,
dont il est devenu une sorte de symbole.
Pourtant, comme tous les vins, le champagne est le produit d’un
terroir. Mais dans son cas, ce terroir doit être entendu au sens
fort du mot, c’est-à-dire pas seulement un ensemble de conditions géologiques, climatiques et géographiques, mais avant
tout une aventure historique et humaine qui a conditionné la
naissance et le développement d’un produit d’autant plus exceptionnel qu’il doit tout à la créativité de ceux qui l’ont inventé,
commercialisé et répandu dans le monde.
C’est pourquoi j’ai voulu que ce livre soit autant la bible
de la Champagne-région que celle du champagne-vin, car c’est
sur cette terre et par le travail de ses habitants que la légende
du « vin des rois » et du « roi des vins » est née.
Les mers du Crétacé
Revenons presque cent millions d’années en arrière. À l’origine
de la Champagne telle que nous la connaissons, il y a la craie
déposée durant toute l’époque du Crétacé.
La Champagne, géologiquement, fait partie du Bassin parisien.
Celui-ci est une cuvette, délimitée par le Massif armoricain
(la Bretagne) à l’ouest, le Massif central au sud, les Vosges à l’est
et le Massif ardennais au nord. Les roches de ces massifs, qui
datent de l’ère primaire (ou Paléozoïque, soit entre - 541 millions
et - 252 millions d’années), constituent également le socle
cristallin qui, à moins 3 000 mètres, représente le niveau le plus
profond du Bassin parisien. Sur ce socle, des dépôts sédimentaires sont venus s’accumuler en assiette, au rythme des transgressions et des régressions maritimes, périodes où la région
était recouverte par la mer par suite de l’effondrement du terrain
ou du réchauffement climatique et celles où la mer se retirait en
raison de l’élévation du terrain ou du refroidissement climatique.
Le moment qui nous intéresse est celui du Crétacé supérieur,
une époque qui s’étend de - 99 millions d’années à - 65,5 millions
d’années et qui est marquée par une hausse mondiale du niveau
des mers. En Champagne, il s’agit d’une mer peu profonde où,
durant tout ce temps d’une durée inimaginable à notre échelle,
des sédiments se sont accumulés, composés principalement
de squelettes de micro-organismes marins, les coccolithophoridés.
Ces algues, présentes sur Terre depuis au moins 200 millions
d’années, prospèrent particulièrement dans les eaux peu
profondes, ce qui explique qu’elles aient été particulièrement
nombreuses dans la mer qui recouvrait la Champagne au Crétacé
supérieur. Leur taille varie entre 5 et 50 microns et elles ne sont
donc visibles qu’au microscope. Elles puisent du carbonate
de calcium dans l’eau pour fabriquer une enveloppe calcaire
qui pèle et se reforme tout au long de leur vie, le coccolithe.
Lorsque ces minuscules plaques calcaires tombent au fond de
l’eau, elles composent des boues sur le plancher océanique qui
finissent par se sédimenter et sont à l’origine de la craie. Dans
le Bassin parisien, l’épaisseur de ces couches de craie varie
de 300 à 800 mètres et elles affleurent en surface précisément
sur les coteaux de Champagne, que ce soit le long des rives
de la Marne ou sur les éminences qui dominent la grande plaine
céréalière, la côte des Blancs et la montagne de Reims. C’est
précisément sur ces pentes que la vigne est cultivée et cette
caractéristique géologique contribue fortement à favoriser sa
culture – en dépit du fait que le vignoble de Champagne soit l’un
des plus septentrionaux du monde (voir chapitre 2) – grâce au
rôle de régulateur hydrique que joue la craie, capable d’absorber
jusqu’à 40 % de son volume en eau, grâce aussi à sa capacité
d’emmagasiner la chaleur solaire pour la restituer de façon
régulière et constante. Sans les centaines de mètres d’épaisseur
de craie déposés pendant des millions d’années par les coccolithophoridés, il n’y aurait donc pas de champagne en Champagne…
[image: ]La craie, l’une des roches
les plus rares au monde

La craie, à l’échelle mondiale, n’affleure
que dans de rares endroits, principalement en Europe. L’Angleterre, avec
les célèbres falaises de Douvres, et la
France, avec la Normandie et le Nord et
les non moins célèbres falaises d’Étretat ou du cap Blanc-Nez, mais aussi la
Bourgogne, le Val-de-Loire, l’Aquitaine
et, bien sûr, la Champagne, sont les deux
pays où la présence géologique de la
craie est la plus marquée. Mais on la
retrouve aussi dans le reste de notre
continent, notamment en Allemagne,
au Danemark, en Irlande, aux Pays-Bas
ou encore en Pologne. Ailleurs dans le
monde, la craie affleure de manière
spectaculaire seulement à la frontière
libyenne de l’Égypte, aux marges orientales du Sahara, dans le célèbre Désert
blanc. Pas de craie ailleurs en Afrique,
dans les deux Amériques, en Océanie
ni en Asie, ce qui, au final, en fait l’une
des roches les plus rares à la surface
de la Terre.

Aux origines de la Champagne : la Gaule belgique
Passons maintenant au milieu du Ier siècle avant Jésus-Christ, en
l’an 57 exactement, quand Jules César lance sa troisième offensive en Gaule, celle contre la Gaule belgique, une région située
entre la Seine et l’Escaut et qui recouvre à la fois le territoire
de l’actuelle Belgique et celui de la Champagne et des Ardennes.
Toutes les tribus de cette région, les Aduatuques, les Ambiens,
les Atrébates, les Bellovaques, les Calètes, les Ménapiens,
les Morins, les Nervins, les Suessions, les Véliocasses, les
Viromanduens, ont décidé de s’unir et de former une fédération
militaire pour s’opposer à l’invasion romaine. Toutes ? Non,
car un petit peuple d’irréductibles, les Rèmes, a décidé de
faire sécession de cette grande coalition et d’offrir son alliance
à César. Pourtant, de l’aveu même du conquérant, « Horum
omnium fortissimi sunt Belgae » – « De tous les peuples de la
Gaule, les plus forts sont les Belges » –, et c’est un risque considérable que prennent les Rèmes en se désolidarisant de leurs
voisins. Sans doute ont-ils fait ce choix car ils se considéraient
eux-mêmes comme étrangers à ces Belges dont César précise,
qu’ils sont, eux, originaires de Germanie, sur la foi des informations fournies par les Rèmes eux-mêmes. Le témoignage récent
des fouilles archéologiques va d’ailleurs dans ce sens, attestant
la permanence du peuplement sur le territoire occupé par les
Rèmes et l’arrivée de tribus extérieures dans le reste de la Gaule
belgique aux alentours du IIIe siècle avant Jésus-Christ.
Le nom même des Rèmes constitue d’ailleurs une indication
puisqu’il signifie « les premiers ». Quoi qu’il en soit, l’aide
militaire des Rèmes est décisive pour permettre à César de
vaincre les autres peuples belges et c’est logiquement, une fois
la conquête achevée, que les Rèmes obtiennent le statut de cité
alliée de Rome. Leur capitale, Durocortorum, devient par la
suite, sous le règne de l’empereur Auguste, celle de la province
de Belgique, consacrant ainsi la suprématie des Rèmes sur
les autres peuples de la région.
Durocortorum, capitale de la Gaule belgique
Or, Durocortorum, c’est Reims, une ville dont l’importance dans
la Gaule romaine égale celle de Lutèce ou de Lugdunum, le Lyon
actuel. Les vestiges gallo-romains, dont l’arc de triomphe de la
porte de Mars ou encore le cryptoportique, l’équivalent romain
d’un centre commercial, témoignent de l’importance de cette
cité dans le dispositif de l’empire. Située au carrefour de voies
menant les unes vers Cologne et Trèves, les autres vers Paris
et Boulogne-sur-Mer, port d’entrée sur l’Angleterre, reliée directement à Rome via Lyon, Durocortorum, ou Reims, va devenir,
à l’époque romaine, l’un des principaux centres urbains et
économiques de la Gaule. Ce qui ne sera pas sans conséquences
pour l’histoire du champagne.
Les invasions venues de Germanie renforcent paradoxalement
cette importance, même si la ville est prise et pillée à plusieurs
reprises, notamment par les Vandales puis par les Huns. L’Église,
en ces temps troublés, assure la permanence d’une administration civile. Reims devient ainsi archevêché dès le IVe siècle,
l’archevêque de Reims étant Primat, c’est-à-dire chef de l’Église
de Rome belgique avec pour suffragants Amiens, Arras, Beauvais,
Châlons-sur-Marne, Laon, Noyon, Senlis, Soissons, et Tournai.
La capitale de la Gaule belgique assure ainsi une prééminence
politique qui sera confirmée par le choix de Reims comme ville
des sacres par les rois de France.
Reims, la cité des sacres
Tous les petits Français connaissent l’histoire du vase de
Soissons. En 486, lors du partage du butin après la bataille
de Soissons, un guerrier franc refuse de céder un vase au
roi Clovis Ier. Celui-ci ne dit rien, mais au cours d’une revue
d’armes, passant devant le soldat, il lui brise le crâne d’un
coup de francisque, en prononçant la phrase que les manuels
scolaires ont fait passer à la postérité : « Souviens-toi du vase
de Soissons. » Seulement, ce que l’on ignore généralement c’est
à qui était destiné ce vase et quelle était exactement sa valeur.
Il s’agissait en fait d’un vase liturgique d’un poids, nous disent
les chroniques, de 18 livres et que l’archevêque de Reims, Rémi,
avait réclamé au roi Clovis Ier car il avait été probablement volé
dans son diocèse. Cet épisode précède d’une quinzaine d’années
environ la conversion finale de Clovis Ier au christianisme et son
baptême, avec 3 000 de ses guerriers, par le même Rémi auquel
il a rendu le vase.
[image: ]Ce qui compte ici, c’est que ce baptême marque le début de
l’alliance fondamentale entre la monarchie française et l’Église.
Aussi, quand le dernier roi de la dynastie mérovingienne est
renversé par son maire du palais (l’équivalent d’un Premier
ministre), celui-ci, Pépin Ier dit Pépin le Bref, choisit de se faire
sacrer roi de France à Reims, où se trouve la sainte ampoule.
Cette fiole aurait été apportée miraculeusement par une
colombe lors du baptême de Clovis Ier. Elle contient un mélange
d’huile d’olive et de parfum, le saint chrême, dont le front du
futur roi doit être oint, marquant ainsi son lien direct avec Dieu.
C’est cette onction que viendront chercher les uns après les
autres la plupart des rois de France, sauf les rares fois où des
conjonctures d’ordre militaire ou politique rendent impossible
l’accès de la ville.
Reims va devenir ainsi un lieu de passage obligé pour les rois de
France et leur Cour. Ce statut fera de l’archevêque de Reims l’un
des principaux personnages de l’Église de France et des comtes
de Champagne, dont la capitale fut plutôt Troyes, à l’extrémité
sud de leur province, des alliés de fait des dynasties régnantes
en France. Du coup, les vins de la Champagne, dès le Moyen Âge,
bénéficieront grandement de cette proximité et deviendront, au
cours des siècles, les vins servis à l’occasion des trois jours que
dure en moyenne le sacre, des vins qui, forcément, se retrouvent
ensuite à la table des rois de France.
[image: ]Les capitales de la Champagne
(et du champagne)

Si Reims est à la fois la capitale
économique et ecclésiastique de la
Champagne, elle n’a joué qu’un rôle
mineur dans la vie politique de la province. Du temps où la Champagne est
un comté indépendant de la France,
entre 110 2 et 1284, date du mariage
de Jeanne de Champagne avec le roi
Philippe le Bel, Troyes est la capitale
de la Champagne féodale. À partir du
XVIe siècle, les fonctions administratives
se concentrent peu à peu dans la ville
de Châlons, à mi-chemin entre Reims
et Troyes, qui deviendra sous Louis XIII
le siège de la généralité de Châlons
où résident les intendants royaux. La
Révolution remplacera ceux-ci par les
préfets et Châlons (dite Châlons-sur-Marne puis Châlons-en-Champagne)
restera jusqu’à nos jours la capitale
administrative de la région. Mais avec
le développement du vin de champagne,
une troisième ville va prétendre au rang
de capitale. C’est Épernay, où nombre
de grandes maisons de champagne
(Bollinger, Moët, Ruinart, etc.) établissent leur siège à partir des XVIIIe et
XIXe siècles, en concurrence directe
avec d’autres (Krug, Pommery, Veuve
Clicquot, etc.) basées à Reims, instaurant entre les deux villes un climat de
rivalité qui perdure encore aujourd’hui.

[image: ]En résumé

L’histoire du champagne est intimement
liée à celle d’une région, la Champagne.

Les atouts de la Champagne – géologie,
histoire, rôle de carrefour économique,
etc. – sont devenus les atouts du
champagne.


Chapitre 2
 Le champagne avant
 le champagne

Dans ce chapitre :

[image: ]Champagne et christianisme

[image: ]Des vins ni blancs, ni pétillants



Que buvait-on le plus communément en Champagne
à l’époque des Romains et dans cette période qu’on appelle
le Bas-Empire, qui marque, avec les invasions barbares, le passage
de l’Antiquité au Moyen Âge ? Du vin, peut-être, mais uniquement dans les couches supérieures de la population. En Gaule
romaine, sa culture est certes attestée le long de la Côte-d’Or,
en Bourgogne, à partir du IIIe siècle (et peut-être aussi autour de
Bordeaux), mais c’est surtout dans les régions au sud de Lyon que
se concentre le vignoble, et principalement le vignoble provençal
et languedocien où l’introduction de la vigne date de la colonie
grecque de Massalia – l’actuelle Marseille – aux alentours du
VIe siècle avant-Jésus-Christ. Les Gallo-Romains buvaient plus
vraisemblablement de la cervoise, la bière des Gaulois dont des
découvertes archéologiques récentes en Belgique et en Allemagne
montrent que les Gaulois et les peuples germaniques la stockaient
aussi bien dans des amphores que dans des tonneaux de bois.
La cervoise est restée longtemps la grande boisson des fêtes
dans le Nord de l’Europe, le vin la remplaçant très lentement,
et l’on peut dire que, dans les milieux populaires, ce n’est qu’au
XIXe siècle – en France du moins – que la bière a fini par être
définitivement supplantée par le vin.
Le vin des moines
C’est l’évêque Rémi de Reims qui, à l’aube du VIe siècle, fait
connaître le vin à Clovis. Il lui confie un tonneau de vin béni
en l’assurant que, tant que celui-ci sera plein, le roi des Francs
bénéficiera de la fortune des armes. Clovis part en campagne
contre les Burgondes, puis contre les Goths, et gagne toutes
ses batailles, le tonneau ne se vidant jamais, en dépit d’une
consommation qu’on imagine féroce. Ce miracle du vin, comparable à celui du Christ aux noces de Cana, a tout de la légende
vraisemblablement imaginée à des fins de propagande. Mais si
cette histoire est vraie – ce dont on peut douter ! –, reste à déterminer l’origine du vin que contenait ce tonneau. Rémi de Reims
– plus tard, saint Rémi – mentionne dans son Grand Testament
une vigne des environs de Reims qu’il entend léguer au serf
ecclésiastique Mélanius, qui la cultive. Mais aujourd’hui, même
l’Église reconnaît que ce testament est apocryphe, c’est-à-dire
que son authenticité est douteuse et qu’il a probablement plutôt
été rédigé entre la fin du VIIIe et le milieu du IXe siècle.
À cette époque, en effet, le roi Charles le Chauve, successeur
de Charlemagne, fait référence à la vigne en Champagne dans
une ordonnance de 846. Aussi, dans une lettre adressée en 850
à Hincmar, archevêque de Reims et figure de premier plan de
la vie politique à l’époque des Carolingiens, Pardulus, évêque
de Laon, lui recommande pour sa santé de boire « les vins
moyens [au sens de vins équilibrés, ni trop chargés ni trop
faibles en alcool] d’Épernay, de Mailly et de Cormicy » qui
sont, aujourd’hui encore, trois communes viticoles notables
de Champagne. Autant d’indices qui prouvent que la vigne
est alors bien établie en Champagne. La fondation d’abbayes
bénédictines, un mouvement qui s’amorce à partir du VIIe siècle
avec les abbayes de Saint-Rémi et de Saint-Pierre à Reims,
Saint-Pierre à Hautvillers, Saint-Sauveur à Vertus, ou plus tard
Saint-Martin à Épernay, Saint-Denis et Saint-Nicaise à Reims,
s’accompagne du développement d’un vignoble pour produire
le vin destiné au service de la messe.
Au XIIe siècle, le relais est pris par les Cisterciens, qui, après
la création de Clairvaux près de Bar-sur-Aube, un des centres
du vignoble du sud de la Champagne, essaiment plus de trente
établissements dans la région. À cette époque, cent trente et une
communes de l’actuel département de la Marne sont plantées en
vigne. Mais les frères convers, chargés des travaux manuels, ne
sont pas les seuls moines à cultiver ce patrimoine. Une classe de
tenanciers commence à apparaître dans les documents. Et si ces
paysans libres doivent acquitter des redevances aux abbayes sur
les manses (parcelles agricoles) qu’ils travaillent, ils accèdent
peu à peu à la propriété du sol et des vignes qui les couvrent.
Des vins qui ne sont pas « de Champagne »
Les premières mentions des vins produits en Champagne dans
la littérature française apparaissent au début du XIIIe siècle sous
la plume d’Henri d’Andeli, un clerc et écrivain normand probablement au service de Philippe Auguste qui venait de confisquer
le duché de Normandie. Son poème « La bataille des vins » se
déroule en effet à la cour de ce roi et voit une dispute s’établir
entre tous les vins blancs de France dont, nous dit le trouvère,
Philippe Auguste « mouillait volontiers sa pipe ». C’est ainsi
que les vins de Hautvillers, Épernay et Sézanne prennent part
au débat, ainsi que ceux de Châlons-en-Champagne et de Reims,
Henri d’Andeli donnant toutefois la préférence à ceux d’Épernay
qui, dit-il, « ôtent la goutte des reins et éteignent toutes les soifs ».
Mais, conclut le roi, rien ne dépasse les vins de Chypre et ceux
de la ville italienne d’Aquila dans les Abruzzes, dont il fait,
de l’un, le pape des vins, de l’autre, son légat.
Un siècle et demi plus tard, pendant la guerre de Cent Ans, le
poète Eustache Deschamps, à l’occasion de l’une de ses innombrables chansons à boire, célèbre son village natal, Vertus, dans
la côte des Blancs, « dont les bons vins sont en maints lieux
nommés ». À côté de ces noms de crus qui dénotent déjà une
connaissance assez fine du terroir – car ce sont plus ou moins
les mêmes qui sont jugés aujourd’hui comme les premiers
de Champagne –, on trouve la notion de « vins de rivière »
pour qualifier les vins produits autour d’Épernay et qui sont
transportés par la Marne. Les autres expressions qui ont cours
dans cette période – « vins de Reims » ou « vins de Châlons » –
désignent en fait les places commerciales à partir desquelles se
fait le négoce de ces vins. On parle aussi, mais plus tardivement,
de « vins de montagne » pour désigner les vignobles plantés
sur les deux éminences qui dominent la plaine, l’actuelle côte
des Blancs et la montagne de Reims. Si le nom de Champagne
n’est pas utilisé, c’est aussi parce qu’à l’époque et jusque vers
1700 environ, il désigne la grande plaine poudreuse sans intérêt
pour le vignoble, et non pas les coteaux plantés de vignes. Ces
« vins de rivière » ou « de montagne » étaient relativement bien
appréciés à Paris. Ainsi, dans la bouche de la coiffeuse Tiphaine,
l’un des personnages du fabliau que le ménestrel Watriquet
de Couvin consacre aux manifestations de l’ivresse féminine,
« Les trois dames de Paris », on retrouve un éloge en bonne
et due forme : « Je sais vin de rivière si bon que tel ne fut jamais.
En boire, c’est la vraie santé, car c’est un vin clair et brillant,
fort, fin frais, friand sous la langue, doux et plaisant à avaler.
Où on en boit, il faut aller : aucun vin n’aurait un tel bouquet. »
Mais, comme le fait remarquer à juste titre François Bonal dans
son classique Livre d’or du Champagne, l’expression « vins de
Champagne » n’apparaît nulle part au Moyen Âge. C’est plutôt
celle de « vins de France » qui est alors en usage pour englober
tous les vins issus des vignobles plantés le long de la Seine
et de ses affluents, depuis les vins de Chablis et d’Auxerre
au bord de l’Yonne, les vins de Soissons sur les rives de l’Aisne,
ceux des communes autour de Paris, telles Argenteuil, Marly,
Montmorency ou Pierrefitte et, enfin, les vins de rivière proprement dits qui sont nos actuels vins de Champagne.
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La Champagne se situe-t-elle à la limite
septentrionale de la culture de la vigne ?
Sa situation géographique et son climat
plus froid que d’autres régions viticoles
ont longtemps été considérés comme un
inconvénient pour produire des vins de
qualité. Cette position septentrionale
explique aussi pourquoi la région fut
plantée plus tardivement par les Gallo-Romains, même si ceux-ci avaient
l’expérience d’une viticulture alpine
où les conditions climatiques étaient,
là aussi, difficiles. En même temps, en
Europe occidentale, le développement
de la viticulture est concomitant de celui
de la christianisation, selon le principe :
« Fecit ecclesias et plantavit vineas »
(« Là où s’établit une abbaye, on plante
aussi une vigne »). Si bien que l’on a pu
voir des vignobles s’installer bien au
nord de la Champagne, en Angleterre,
ou dans la Belgique actuelle et jusqu’en
Poméranie et en Prusse-Orientale. En
fait, la vigne a surtout été plantée sur
des terrains qui ne se prêtaient pas à la
culture des céréales, comme les terrains
calcaires qu’on trouve en abondance
en Champagne et qui se révélaient
trop pauvres et trop escarpés pour le
blé, le houblon ou le maïs, par exemple.

Foires et routes de Champagne
Savez-vous que l’unité de mesure pour l’or, l’argent ou encore
les pierres précieuses provient de la Champagne ? L’once
de Troyes (Troy ounce en anglais) dont le symbole est l’ozt
vaut exactement 31,1034768 grammes. Ce sont les comtes
de Champagne qui l’ont établie et qui ont réussi à l’imposer
à l’ensemble du monde occidental, au point que cette unité
de mesure est toujours en vigueur aujourd’hui. D’où leur venait
ce singulier pouvoir ? De l’organisation d’un réseau de foires
qui, entre le XIIe et le XIIIe siècle, a été au centre de l’économie
européenne. Le succès de ces foires est d’abord dû aux saufconduits garantissant la sécurité des marchands et de leurs
biens que les comtes de Champagne ont su faire respecter
très tôt au-delà de leurs frontières. Que commerce-t-on dans
ces foires ? Principalement des épices (apportées par les
marchands italiens) et des draps ou de la soie (en provenance
des Flandres).
Ce n’est pas dans ces foires de Champagne que se déroule
le commerce du vin, mais plutôt à Châlons et à Reims : chaque
année, des commissionnaires arrivent dans ces deux villes
pour faire le plein d’une production qui n’est pas aussi estimée
que le vin de Bourgogne (surtout celui de la Côte-d’Or)
mais qui se situe juste en dessous dans l’échelle de qualité.
Ces commissionnaires viennent d’aussi loin que la Scandinavie
et les villes hanséatiques d’Allemagne, mais plus généralement
d’Angleterre ou des Flandres. Paris a beau être, au Moyen Âge,
la ville la plus peuplée d’Occident, avec 200 000 habitants,
elle ne s’intéresse pas vraiment aux vins de Champagne
(un peu plus aux vins de Bourgogne dont le prestige est alors
à son apogée), car elle dispose de son propre vignoble qui
suffit largement à étancher la soif de ses habitants. Les vins
destinés au marché anglais et, accessoirement, aux marchés
allemands et scandinaves sont transportés par voie fluviale,
d’abord sur la Marne, puis sur la Seine, et sont transbordés sur
des navires de haute mer au port de Rouen. Les vins pour les
Flandres – le plus gros marché des vins de Châlons et de Reims
à l’époque – sont d’abord charroyés en tonneaux par les routes
faciles de Champagne, puis embarqués à Mézières (aujourd’hui
Charleville-Mézières) sur les rives de la Meuse. C’est également le chemin qu’empruntent les vins de Bourgogne dont
l’influence se fera ainsi sentir sur les vignerons champenois,
soucieux d’émuler leurs redoutables concurrents du Sud et de
faire, sinon mieux, au moins aussi bien qu’eux. Ces deux voies,
la terrestre et la fluviale, celle du nord et celle de l’ouest, resteront les voies royales des vins de la région vers les marchés
extérieurs et ce sera l’un des grands atouts de ces vins d’être
ainsi localisés à la croisée des chemins européens.
L’œil-de-perdrix
Entre la guerre de Cent Ans, les guerres de Religion et la Fronde,
soit du milieu du XIVe au milieu du XVIIe siècle, la Champagne a été
une région souvent soumise aux horreurs de la guerre, plus qu’à
son tour dévastée par les armées dont le passage s’accompagnait
du sempiternel cortège de famines et d’épidémies.
La destruction de sa ville natale par les Anglais en 1380 inspire
au poète Eustache Deschamps une ballade en forme de doléance
de la ville de Vertus où il dit notamment : « Si vous voulez voir
grand pauvreté, pays détruit et ville désertée, murs ruineux où
le feu a été, pauvre logis et gens déconfortés, droit à Vertus est
la chose éprouvée », faisant dire à la ville dans un autre poème
de la même époque : « Mes vignes a détruit Bacchus », paradoxe
s’il en est, et qui exprime bien le désespoir du poète, puisque
Bacchus incarne justement le dieu de la vigne.
Au milieu du XVIe siècle, les conflits sectaires entre catholiques
et protestants ensanglantent de nouveau la Champagne,
ravageant surtout les campagnes, à quoi s’ajoutent des hivers
particulièrement froids correspondant à l’un des pics du petit
âge glaciaire. Ainsi, certaines années, les vignes gèlent tellement
qu’il faut les couper jusqu’à la base du cep. C’est le cas en 1569.
En conséquence, comme le note un maître charpentier champenois dans une entrée de son journal, l’année suivante, « n’étaient
les vins d’icelles [ici] guères bons ».
Dernier épisode particulièrement désastreux, les guerres
de la Fronde au XVIIe siècle voient une partie de l’aristocratie
se révolter contre la régente Anne d’Autriche, le cardinal
Mazarin et le roi Louis XIV encore enfant : « Les villages sont
déserts et démolis. Voilà les fatals effets de la guerre », écrit
en 1652 un bourgeois de Reims dans son journal. Sans compter
les pillages dont le même bourgeois donne un aperçu quand
il raconte comment, la même année, les troupes du général
de Turenne, pourtant au service du roi, « ont bu ou dissipé,
dans le seul lieu de Hautvillers, plus de 600 pièces de vin ».
Ces guerres à répétition ne permettent guère aux Champenois
de soigner leurs vins et il n’est pas étonnant, dans ces conditions,
que la réputation des « vins de rivière », comme on continue à les
appeler, en souffre.
[image: ]Ces vins de rivière sont rouges dans la grande majorité des cas,
les vins blancs de la Champagne étant peu appréciés à l’époque.
Or le faible ensoleillement de la région empêche souvent qu’ils
arrivent tout à fait à maturité. Leur robe est donc peu teintée
et l’on parle plutôt à leur propos de « vins clairets », tirant sur
le pâle. On utilise même le qualificatif de vins « paillés », c’est-à-dire dont la robe est de la couleur de la paille, ou encore de
vins « œil-de-perdrix » et cette image poétique n’est en fait guère
flatteuse car elle désigne la teinte ambrée que prend l’œil de cet
oiseau au moment de mourir.
[image: ]En résumé

La culture du vin est profondément liée
au développement du christianisme.
Avant le champagne tel que nous le
connaissons, la région Champagne
produisait des vins qui étaient commercialisés dans toute l’Europe, mais
qui n’étaient ni pétillants, ni blancs…


Chapitre 3
 Qui a inventé
 le champagne ?

Dans ce chapitre :

[image: ]Innovations techniques

[image: ]Le mythe de Dom Pérignon



Les traditions concernant l’invention du vin de Champagne tel
que nous le connaissons se cristallisent sur une figure, celle
de l’abbé Dom Pérignon, procureur (l’équivalent d’un économe)
de l’abbaye bénédictine de Saint-Pierre de Hautvillers. C’est lui
qui, selon la légende, aurait mis au point le champagne grâce
à un fameux « secret de Dom Pérignon » dont on est bien
en peine, encore aujourd’hui, de retrouver la trace.
En réalité, l’histoire de l’invention du champagne est beaucoup
plus complexe, et si le moine bénédictin y a joué un rôle, ce n’est
pas celui qu’on lui prête. De nombreuses innovations ont été
nécessaires pour parvenir à produire un vin blanc pétillant de
grande qualité, notamment le pressurage des raisins noirs pour
faire du vin blanc, l’assemblage de cuvées issues de terroirs
et de millésimes différents, et enfin l’usage de la bouteille pour
favoriser la prise de mousse. Surtout, se déploie, en faveur des
vins de Champagne, une très habile propagande. C’est l’histoire
de ces inventions successives que ce chapitre raconte.
La naissance du vin gris
Dès le retour de la paix sur le territoire de la Champagne, à la
fin de la minorité de Louis XIV et au début de son règne effectif
(1643), les vignerons de la région s’appliquent à améliorer leurs
vins. Ils y ont un intérêt évident car ils sont en concurrence avec
les vins de Bourgogne qui, à la cour du roi, sont souvent considérés comme meilleurs et obtiennent de ce fait de meilleurs prix
que les vins champenois.
À l’époque, les cépages les plus répandus dans la région sont,
d’une part le morillon blanc, le gouais (ou gouest) et le meslier,
des raisins blancs dont on tire des vins de même couleur, des
blancs assez peu estimés par ailleurs et, d’autre part, le morillon
noir, proche du pinot noir, et surtout le fromenteau, parent du
pinot gris, des raisins à la peau noire et à la pulpe blanche qui
donnent des vins rouges dont la finesse est appréciée quand
les conditions climatiques sont bonnes mais qui, en Champagne
à l’époque, le plus souvent, manquent de corps.
C’est aux alentours de 1665 que commence à se diffuser en
Champagne la technique qui consiste à utiliser ces raisins noirs
pour faire des vins blancs. Au lieu de laisser macérer le raisin
et de le fouler aux pieds pour en extraire le plus de couleur et
tenter ainsi de concurrencer les rouges des autres régions, les
vignerons champenois ont l’idée ingénieuse de pressurer leur
vendange avec précaution, évitant ainsi autant que possible que
la pellicule du raisin ne vienne tacher le jus pour obtenir ce qui
sera très vite appelé le « vin gris », un vin dont va s’enticher la
Cour car, dit-on, il est « d’une blancheur et d’un éclat qui imitent
le cristal » et, surtout, les courtisans étant ce qu’ils sont, parce
que le roi aime à le déguster.
Jusque-là, en Champagne, les vignes étaient plantées indifféremment de raisins noirs et de raisins blancs mêlés. Les vignerons
champenois vont commencer à spécialiser leurs terrains, en
réservant aux terroirs donnant les vins les plus fins les meilleurs
ceps de raisins noirs, ceux dont les baies, en outre, sont de
petite taille, car les vignerons savent d’expérience que ce sont
celles-ci qui fournissent les vins les plus délicats. De plus, pour
ne pas gâter les grappes, les vendanges vont s’effectuer avec
un luxe de précautions. Le chanoine Godinot, un contemporain
de Dom Pérignon, religieux devenu vigneron car il avait été
exclu du chapitre de Saint Nicaise à Reims pour cause d’hérésie
janséniste, décrit ainsi l’opération dans son ouvrage Manière de
cultiver la vigne et de faire du vin en Champagne de 1718 : « On
ne cueille pas indistinctement les raisins, ni à toutes les heures
du jour, mais on choisit les plus mûrs et les mieux azurés […].
On les coupe avec un petit couteau courbe, avec le plus de
propreté possible et le moins de queue que l’on peut et on les
repose très délicatement dans les hottes, pour n’écraser aucun
grain. » Même son de cloche, cinquante ans plus tard, sous la
plume de l’abbé Pluche, naturaliste fameux qui raconte ainsi
dans son ouvrage de vulgarisation consacré au Spectacle de
la nature comment les vendangeuses – car ce sont surtout des
femmes qui, à cette époque, opèrent dans les vignes – traitent
les raisins : « Elles les couchent mollement dans leurs paniers
et les mettent encore plus doucement dans les hottes pour être
portés au pied des vignes où, sans les fouler le moins du monde,
on les met dans de grands paniers, en leur conservant l’azur
et la rosée dont ils sont couverts. »
Pour éviter de longs transports, l’usage va être pris également
de rapprocher le plus possible les pressoirs des vignobles car,
comme le souligne toujours le chanoine Godinot, « quand les
pressoirs sont auprès des vignes, il est plus aisé d’empêcher
que le vin n’ait de la couleur parce qu’on y porte doucement et
proprement les raisins en peu de temps ». Et pour éviter que la
pellicule ne colore le jus, ce sont des pressoirs à étiquet, du nom
donné à la perche qui permet de manier la visse, qui vont être
peu à peu privilégiés en Champagne. Ces pressoirs d’une technologie pourtant assez archaïque – par opposition aux pressoirs
à roues par exemple – se révèlent les mieux adaptés à un
pressurage le plus doux possible car, justement, leur puissance
de serrage est limitée à la résistance de la perche ce qui, en
Champagne du moins, sera considéré comme un avantage.
[image: ]Le fractionnement du pressurage

Les Champenois, très vite, vont découvrir le secret du fractionnement du
pressurage et ses effets bénéfiques
sur la qualité du vin. En effet, au fur et à
mesure du pressurage, les risques que le
jus se colore par la macération augmentent. Aussi les vignerons procèdent-ils
par étapes. Un premier pressurage,
nommé l’abaissement en référence à
l’abaissement des grosses poutres pour
écraser le raisin dans la cuve, est effectué le plus rapidement possible. Il donne
le « vin de goutte » considéré comme le
meilleur. Ce premier pressurage est suivi
de deux autres abaissements nommés
la première et la deuxième tailles, le
tout en moins d’une heure pour que le
jus reste bien blanc. Les résultats de
l’abaissement et de la première et de la
deuxième tailles sont mêlés et forment la
« cuvée de vin fin », celle avec laquelle
se fera le fameux « vin gris ». Les tailles
successives permettront de produire un
vin déjà « œil-de-perdrix » qui deviendra ensuite le « vin de pressoir », une
sorte de rouge ordinaire destiné à la
consommation courante et même à
la boisson des domestiques car il est
considéré comme trop « rude » pour le
palais raffiné de leurs maîtres !

Dom Pérignon et le secret du mariage des raisins
Une visite à l’abbaye Saint-Pierre de Hautvillers, sur les contreforts sud de la montagne de Reims, en balcon au-dessus de
la vallée de la Marne, permet de réaliser pourquoi c’est à cet
endroit que le champagne devait être, sinon inventé, du moins
sérieusement amélioré. Les pentes sont couvertes de vignes qui
s’étendent aussi loin que peut porter le regard. Il en allait déjà
de même au XVIIe siècle et le village était connu depuis le Moyen
Âge pour être l’un de ceux où se produisaient les meilleurs vins
de la région.
[image: ]Dom Pierre Pérignon est natif de Sainte-Menehould, une localité
de l’est de la Champagne où l’on est assuré qu’il a été baptisé
le 5 janvier 1639. Sa famille appartenait à la noblesse de robe,
des bourgeois exerçant des fonctions dans la justice et les
finances, et possédait sans doute quelques vignes aux alentours.
Entré au collège des Jésuites de Châlons-sur-Marne, il se fait
religieux à 18 ans et devient novice au sein du couvent de
Verdun, animé par une congrégation bénédictine lorraine qui
prêchait un strict retour aux règles de Saint-Benoît. En 1668, sa
formation achevée, il entre à Saint-Pierre de Hautvillers comme
« procureur », un titre, nous dit un dictionnaire de l’époque,
que portent les religieux en charge des « dépenses de bouche ».
Jusqu’à sa mort, en 1715, Dom Pérignon va occuper cette
fonction qui comporte notamment la responsabilité du cellier,
c’est-à-dire des vignes et du pressoir de l’abbaye, autant dire
la production des vins. « Cellérier », il le sera avec passion et
ses innovations marqueront toute la viticulture champenoise
au point que, aujourd’hui, l’une des cuvées les plus célèbres
de champagne porte son nom.
Du haut de son abbaye, Dom Pérignon dispose d’une vue
quasi panoramique sur le vignoble d’une grande partie de
la Champagne, mais aussi d’un accès presque sans limite aux
raisins qui sont produits dans la région. Le vignoble propre de
Saint-Pierre de Hautvillers est certes modéré : l’abbaye, quand
Dom Pérignon en devient « procureur », possède 10 hectares
de vignes en propriété, domaine que notre abbé agrandira
de 14 nouveaux hectares, soit une propriété, somme toute assez
modeste pour l’époque, de 24 hectares. Mais là n’est pas l’essentiel, même si ces vignes sont situées sur les meilleurs terroirs
de la rive droite de la Marne – celle qui reçoit le plus de rayons
du soleil : Hautvillers, Champillon, Dizy et Cumières. L’abbaye
perçoit également des dîmes ecclésiastiques, un impôt de
l’Ancien Régime prélevé en faveur de l’Église et portant sur les
revenus agricoles. Cet impôt est payé en nature, et dans le cas
de Saint-Pierre de Hautvillers, les roturiers, comme on appelle
les propriétaires non nobles qui y sont assujettis, doivent
s’acquitter de la dîme « en raisins au pied de la vigne », moins
souvent en vin, pour une part correspondant à un trentième
environ de la vendange.
L’abbaye Saint-Pierre de Hautvillers reçoit ainsi des raisins
provenant des villages environnant, mais aussi de vignobles
plus éloignés, ceux de la vallée de la Marne, situés sur les territoires d’Aÿ ou de Pierry, mais aussi de la côte des Blancs, ceux
d’Avize et de Le Mesnil, et même ceux situés sur le flanc nord
de la montagne de Reims, comme ceux de Chamery par exemple.
[image: ]C’est ce vaste échantillonnage qui va donner à Dom Pérignon
l’idée d’une méthode nouvelle pour améliorer encore la qualité
de ses vins. Dom François, son premier biographe, la décrit
ainsi : « On lui présentait un panier recueilli dans toutes
les vignes du territoire […]. Il les goûtait, les rangeait chacun
selon le sol d’où ils venaient, et marquait avec assurance les
espèces qu’il convenait d’allier pour avoir la meilleure qualité
de vin, et cela relativement à la chaleur ou à l’humidité de l’été
ou de l’automne. »
Un autre bénédictin, contemporain de Dom Pérignon, Dom
Grossard, précise que cet assemblage ne se limitait pas seulement aux raisins à pressurer mais qu’il s’étendait aux vins
déjà produits, d’autant que l’abbaye percevait également au
titre de la dîme « la onzième pièce dans les celliers », soit 10 %
de la production. Ce mélange des vins n’était pas en soi une
innovation, il était largement pratiqué par les marchands mais
rarement pour le mieux, souvent pour le pire.
L’apport de Dom Pérignon est donc moins technique que philosophique. La philosophie de l’excellence…
[image: ]L’homme qui inventa le champagne

Pourquoi Dom Pérignon est-il considéré comme « l’homme qui inventa le
champagne » ? Cette légende, car c’en
est une, naît en 1880, sous la plume du
curé du village de Hautvillers, l’abbé
Manceaux, érudit local et auteur d’une
histoire de l’abbaye et du village où il
exerce. Pour étayer son affirmation, il
s’appuie sur l’existence d’un prétendu
« secret de Dom Pérignon », « prétendu »
car ceux qui en font état au début du
XVIIIe siècle décrivent seulement un
procédé de collage, une méthode pour
filtrer les vins en tonneaux et les rendre
plus clairs. Il n’empêche, sur la lancée
de l’abbé Manceaux, l’histoire d’un
Dom Pérignon « créateur de la bulle »
s’impose, alors qu’à son époque, les
vins de Champagne étaient ce qu’on
appelle des « vins tranquilles », c’est-à-dire non pétillants et que, on le verra,
on considérait la tendance naturelle de
ces vins à mousser comme un défaut.
Dom Pérignon devient ainsi un personnage du roman national si cher aux
instituteurs de la IIIe République, au
même titre que Parmentier, « inventeur
de la pomme de terre », ou encore que
Jean Nicot, « inventeur du tabac »
(qui n’était pas encore considéré
comme un poison !). Entre-temps, le
nom a été déposé par la maison Moët,
qui commercialisera à partir de 19 3 5
– principalement d’abord à destination
des marchés anglais et américain – une
cuvée millésimée (la première fut celle
de l’excellente vendange de 1921).
Les intérêts commerciaux de la firme
concourent également à propager la
légende. Il faudra attendre 19 9 5 et la
parution de la biographie définitive de
l’historien (sérieux, celui-là) François
Bonal, Dom Pérignon, vérité, légende,
pour que la lumière soit faite sur le rôle
exact de Dom Pérignon dans l’aventure
du champagne. Mais qui veut croire aux
faits quand la légende est si jolie ?

Et les Anglais découvrirent la mousse
Le vin a une tendance naturelle à pétiller, et même, si on l’agite
dans un flacon ou si on le verse de haut, à se montrer effervescent. Cette observation remonte à l’Antiquité, on la trouve chez
Horace quand il lance à ses hôtes, dans l’une de ses Odes où
il imite le style d’Homère : « Voulez-vous qu’à mon tour dans
la coupe écumante / De ce Falerne [vin réputé dans l’Antiquité]
aussi je verse la liqueur ? » Si la coupe écume, c’est bien que
le vin mousse et cette particularité, bien qu’elle donne l’occasion
d’une belle image au poète, a été longtemps considérée comme
un défaut.
Une histoire de fermentation
[image: ]La mousse vient de la fermentation qui, en transformant en
alcool le sucre des baies écrasées, produit également du gaz
carbonique. C’est ce gaz, au moment de cette transformation,
qui fait déjà bouillonner le vin, ce qu’on appelle la « fermentation tumultueuse ». Si la fermentation n’est pas complètement
terminée, le gaz carbonique se conserve dans le vin à l’état de
résidu. Or, le climat froid de la Champagne et aussi une certaine
tendance à vendanger des raisins encore verts – là aussi faute de
suffisamment de soleil – a longtemps rendu la fermentation assez
aléatoire dans la région. Certes, au printemps, la fermentation
malolactique – qui transforme l’acide malique en acide lactique
et permet d’abaisser l’acidité et d’assouplir les vins – achevait
la plupart du temps de consommer ces résidus de gaz carbonique. Cependant, le phénomène ne sera pleinement observé,
puis compris et maîtrisé, que dans le courant des années 1960,
soit trois bons siècles après la mort de Dom Pérignon. Aussi,
le vin en Champagne a toujours eu cette tendance à pétiller,
ce qui n’était pas du goût des amateurs, pour qui un bon vin
était d’abord un vin « tranquille ».
Il faut rendre la boisson « vive et effervescente »
À l’époque, une partie importante des vins gris de Champagne
est achetée en tonneaux et expédiée directement à l’étranger,
surtout vers les Flandres. Mais en Angleterre aussi, on apprécie
les vins de Champagne. Le pays a beau être souvent en guerre
avec la France, on y fait parvenir le champagne en contrebande,
dans des tonneaux de vins espagnols. Après la dictature de
Cromwell, la période de la Restoration de la monarchie avec le
règne de Charles II, connu sous le sobriquet de joyeux monarque
(the merry monarch), est un moment capital pour l’histoire
de notre vin.
Longtemps en exil en France, le roi d’Angleterre y a contracté
un goût particulier pour ce vin gris. Les courtisans qui l’entourent,
sa maîtresse, Hortense Mancini, duchesse et « nièce » du
cardinal Mazarin, George Villiers, deuxième duc de Buckingham,
Henry Bennet, comte d’Arlington, tous ces nobles l’imitent
et chantent l’excellence du vin gris de Champagne. Ils s’accordent
en cela avec leur ami, Charles de Saint-Évremond, le poète
libertin français en exil à Londres. Dans son poème satirique
« Sur la verdure qu’on met aux cheminées d’Angleterre », il dresse
ainsi l’éloge de leur boisson favorite : « Perdre le goût de l’huître
et du vin de Champagne / Pour revoir la lueur d’un débile soleil /
Et l’humide beauté d’une verte campagne / N’est pas, à mon avis,
un bonheur sans pareil. »
À quoi les vins de Champagne doivent-ils donc cette faveur en
Angleterre ? À leur capacité de mousser, justement, comme on
le voit dans la pièce L’Homme à la mode de George Etheredge,
jouée en 1676, où le héros célèbre les effets du « champagne
pétillant » sur « les amants languissants » qui les rend « espiègles
et joyeux, et noie tous leurs chagrins ». C’est que les marchands
de vins londoniens, les vintners, ont l’habitude de mettre le vin
en bouteilles au printemps. Le vin de Champagne en particulier,
pas complètement fermenté, a la particularité de se mettre
à mousser dès qu’on rouvre la bouteille, provoquant la joie
des buveurs. C’est ce phénomène que les vintners londoniens
vont chercher à renouveler de façon empirique. Or, l’Angleterre
achetant ses vins et ses alcools à l’étranger, les marchands
de vins anglais disposent d’une longue expérience de l’embouteillage (et notamment du cidre, lui aussi pétillant). Et ils ont
remarqué que, plus le vin est liquoreux, plus sa propension
à mousser est grande et que, à l’inverse, plus il est sec et moins
cette propriété se manifeste. De là à ajouter un ingrédient sucré
dans la bouteille de manière à être sûr de provoquer la mousse
qui rend leurs clients si joyeux, c’est un pas qu’ils franchissent
sans trop se demander si, ce faisant, ils altèrent ou non le
goût du vin. Un scientifique anglais, Christopher Benet, décrit
ainsi cette « méthode londonienne » dans un article intitulé
« Quelques observations sur la conduite des vins », soumis
à la Royal Society le 17 décembre 1662 : « Nos tonneliers de vin
utilisent ces derniers temps une énorme quantité de sucres
et de mélasses dans toutes sortes de vins pour rendre la boisson
vive et effervescente. »
Avec deux siècles d’avance, les vintners viennent d’inventer
la « méthode champenoise » qui ne sera réellement comprise
et maîtrisée qu’à la fin du XIXe siècle et qui consiste à rajouter
dans la bouteille du sucre sous forme de liqueur pour provoquer
une deuxième fermentation du vin ce qui, lors de l’ouverture,
provoque la libération du gaz carbonique sous forme de bulles.
[image: ]Les bonnes bouteilles anglaises

En France aussi, on met le vin en
bouteilles, mais c’est juste le temps
de le monter de la cave à la table, et
encore, seulement dans les demeures
aristocratiques. Le verre des bouteilles
françaises n’a pas, à l’époque, la capacité de supporter l’explosion de ce gaz
carbonique comprimé à l’intérieur de
la bouteille. Les Anglais, eux, ont mis
au point un verre beaucoup plus solide
que le verre produit en France. Ce
verre, nous en connaissons l’histoire.
Elle débute vers 1610 par l’invention et
le perfectionnement du four à charbon
(au lieu du four à bois, le roi James Ier ne
voulant pas voir disparaître d’Angleterre
les forêts qui servaient à construire les
bateaux de sa marine) et son application
à la fabrication d’un verre beaucoup plus
épais que celui produit par les fours à
bois. Ce verre, sombre (à cause de l’ajout
de fer et de manganèse au mélange de
base – sable et fondants – pour durcir
encore le verre), va trouver son utilité
dans la fabrication de bouteilles. Grâce
à leurs rapports commerciaux avec le
Portugal et l’Espagne (notamment le
négoce des vins de Porto, de Xérès et
de Madère), les Anglais disposent en
outre de bouchons de liège alors que les
Français ferment encore leurs bouteilles
avec des bondes en bois enveloppées
dans du chanvre. La plasticité du liège
rend la bouteille beaucoup plus hermétique, ne laissant pas s’échapper
l’air et donc les gaz carboniques, et
provoquant ainsi l’effervescence. Enfin,
dernière innovation, les verriers anglais
conçoivent une bouteille au long col
muni d’une bague verrière à laquelle
les liens (généralement en chanvre) qui
compriment le bouchon et l’empêchent
de sauter peuvent venir s’attacher.

Pendant ce temps, les Français l’aiment sans bulles
[image: ]Côté français, pour Dom Pérignon et ses émules, la propension
du vin de Champagne à mousser était considérée comme un
défaut. Il a fallu la mort de Louis XIV et le goût de la débauche
du Régent pour que cette « amusante » caractéristique réjouisse
quelques « roués » qui en firent leur boisson favorite (voir
chapitre 4).
[image: ]D’abord, on l’a vu, les bouteilles françaises étaient de bien moins
bonne qualité que les bouteilles anglaises, mais, même quand les
technologies anglaises s’importèrent dans le royaume de France,
autour de 1730, les « vrais » amateurs de vins se méfiaient des
bulles. Ainsi, le président Bertin du Rocheret, lieutenant criminel
du bailliage d’Épernay et par ailleurs réputé pour être l’un
des meilleurs producteurs de vin de cette époque, reçoit cette
demande d’un client en réponse à un prospectus qu’il lui a fait
parvenir : « Est-ce du bon, ou du saute-bouchon ? »
Tout le long du XVIIIe siècle, les vins qui moussent sont jugés
mauvais car, pour préserver leur capacité à se montrer effervescents, on cueille les raisins encore verts, avant complète
maturité. En effet, les producteurs de ce type de vins ont
constaté de façon empirique que, dans ces conditions, la mousse
a plus de chance d’apparaître, sans comprendre que c’est le fait
d’empêcher le raisin de fermenter complètement et de laisser
subsister des sucres résiduels qui provoquent dans la bouteille
une deuxième fermentation. À ce « mousseux » si inégal, les
« vrais » amateurs de vins préfèrent de loin les vins rouges
de Champagne, dont ils apprécient – et encore, seulement les
bonnes années – la finesse et la subtilité. D’ailleurs, c’est pour
ces vins rouges surtout que la production du chanoine
de Hautvillers est reconnue.
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