L'esprit vigne
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L'esprit vigne

La vigne
est une liane

Livrée 2 elle-méme,
elle pousse dans toutes
les directions et rampe
sur le sol jusqu’a

la rencontre d’'un
support auquel

elle s'accroche.

Elle produit une
végétation intense.

Le métier du vigneron
est de la discipliner
pour en obtenir

le meilleur.

Les clés des vins de Champagne

I les Champenois possedent magnifiguement

“I'esprit du vin”, ils ont tout aussi fortement
“I'esprit vigne”. Cet esprit, ils I'ont forgé au cours
des siecles, en exercant avec passion leur métier
pour tirer le meilleur d’'un terroir a la nature
particuliere, sous un climat septentrional qui impose
a la vigne des conditions de vie difficiles.
La physiologie de la vigne et les contraintes
naturelles gqu’elle rencontre en Champagne ont
donne le jour a une véritable “stratégie viticole”,
portant sur la densité, la sélection, le greffage, etc.
Mais la vigne requiert aussi une attention
quotidienne qui constitue le coeur du métier et
perpétue le plus vieux geste du vigneron: la taille.

L'esprit vigne, c’est aujourd’hui un esprit

(ui respecte la nature et s'incarne dans

le programme de viticulture raisonnée.

Un nouveau pas sur les chemins du progres
et dans l'art de faire des grands Champagnes.

3



Le savoir-faire traditionnel
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Les clés des vins de Champagne

Le savoir-faire traditionnel

sommaire

des bouleversements importants.

une tradition de lutte et d’exigence

®

u temps de la vigne “en foule”, le travail

du vigneron était tres pénible. Aucune aide animale
ni mécanique n’était possible.

Chaque année, il fallait

ficher (planter) puis déficher les echalas qui servaient
de support aux pieds de vignes.
L’'exigence était la méme qu'aujourd’hui, y compris
pour les vendanges, ou il fallait éplucher, trier les grappes
abimeées pour éviter que le jus ne se tache.
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Les clés des vins de Champagne

8 Le savoir-faire traditionnel

La vigne champenoise exige toujours du vigneron
gu’il y soit pour exécuter

Janvier a mars:

des taches (encore appelées aujourd’hui les “roies”)

) Mars a avril :
en grande partie manuelles.
- . . Mars a mai:

Voila pourquoi on compare souvent les vignerons

L. ) ’ Avril et mai:
champenois a des , appellation d’'autant plus

justifiée que le vignoble parcellisé évoque des jardins. Mai et juin:

Juin a aotc:

@ Novembre et décembre:
| 'y a pas plus grande émulation pour le vigneron En hiver:
champenois que sa “belle vigne”. Et pendant le cycle,

. on
C'est elle qui fera les mauvaises herbes.

sa reputation dans le village, qui le posera
comme un vigneron modele parmi sa communaute.

C'est elle qu'il
au-dela de sa terre et de son patrimoine.




Les clés des vins de Champagne

Le savoir-faire traditionnel

®

a Champagne est une communauté. Les Champenois

sont rassemblés autour des activités du Champagne,
de de l'intérét
général. lls sont solidaires et le concrétisent au travers
de Les
plus importantes sont le Syndicat Général des Vignerons,
I'Union des Maisons de Champagne, et leur expression:
le Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne.

®

ien que leurs missions premieres soient depuis tou-

jours I'élaboration et la promotion mondiale des vins,
les Maisons de Champagne sont

Elles ont été a 'origine de I'Association

Viticole Champenoise. Ayant acquis des vignobles impor-
tants confiés a leurs Directeurs de Vignoble, elles déve-
loppent leur propre recherche viticole, font leur propre
sélection de cépages. Elles soutiennent aussi la
Corporation des Vignerons dans sa mission de formation.
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La physiologie de la vigne

sommaire

Les racines
Les bourgeons
Les feuilles
Les rameaux
Linflorescence
Les fleurs

La grappe

La baie

Les pleurs
Le débourrement

La croissance
du rameau et de ses
organes auxiliaires

La floraison,
la pollinisation,
la fécondation

Le développement
des baies

L’ao0tement

La chute des feuilles
ou sénescence

La dormance
des bourgeons

Les clés des vins de Champagne
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®

omme toutes les plantes,

Elle s’alimente par ses racines et respire
par ses feuilles. Les éléments vitaux présents dans le sol
sont absorbés par les racines, puis migrent vers
les rameaux et les feuilles. Les feuilles photosynthétisent
les sucres grace a la lumiere et a la séve, puis alimentent
les fleurs et les fruits.

puisent dans les couches du sol

I'eau et les éléments minéraux ) P

¢

nécessaires a la vie de la plante.

sont des
embryons de rameaux, constitués par un cone végétatif
muni d’ébauches de feuilles et d'inflorescences.



Les clés des vins de Champagne

La physiologie de la vigne
14

Bourgeon d’hiver Pointe verte Sortie de feuilles

lls entrent en activité au printemps: c’est le débourrement.

lls se développent en donnant naissance a des rameaux,
qui prennent le nom de sarments apres l'aoltement, a la
fin de I'été. '

Les feuilles
apparaissent sur

le rameau d&s  Pinot noir Chardonnay . Pinot meunier
le débourrement et leur nombre augmente jusqu’a

I'arrét de la croissance, a la fin de I'été. L'essentiel

de la fonction des feuilles est la photosynthése.

Les rameaux assurent le transport de la seve.

¥

2 L'inflorescence est une grappe composée

’ . a ‘4! de bouquets de fleurs.

‘ \‘ Les fleurs sont le siége de la pollinisation

" 'f et de la fécondation a la fin du printemps.

Rameau Inflorescence Fleurs



Les clés des vins de Champagne

La physiologie de la vigne 15

La grappe se forme aprés la floraison a partir
de l'inflorescence. Elle porte les fruits appelés
baies.

La bale est constituée de 3 éléments:
e |a pellicule ou peau du grain de raisin,
e |la pulpe qui représente sa masse principale

et constitue la matiere premiere du mod(t, Grappe visible
e les graines ou pépins de raisin.

@ Les cycles de la vigne

Le cycle végétatif et le cycle reproducteur
se produisent simultanément et sont interdépendants.

Les pleurs. L'entrée en activité du systeme
racinaire déclenche un mouvement ascendant
de seve. En l'absence de végétation, la seve
s’écoule au niveau des plaies de la taille.

Les pleurs sont la premiére manifestation
de la reprise d'activité de la vigne.

Pleurs



Les clés des vins de Champagne

16 La physiologie de la vigne

Le debourrement. Au printemps, les bourgeons
commencent a gonfler, les écailles protectrices

s’écartent et on voit d'abord apparaitre une bourre

Debourrement— cotonneuse : “le bourgeon dans le coton”.

La croissance du rameau et de ses organes
auxiliaires. Apres le débourrement, les feuilles
se développent en plusieurs stades:

pointe verte, sortie des feuilles,
feuilles etalées.

La floraison, la pollinisation, feIIe visible
la fecondation. La floraison est I'épanouissement
de la fleur par I'ouverture de la corolle qui se desseche z
et tombe. La pollinisation permet la formation de la graine
ou pépin de raisin. Les fleurs fécondées évoluent
en fruits: c'est la nouaison.

Le developpement des baies. On distingue la période
herbacée ou la baie verte et dure grossit, et la période de §f®
maturation ou le raisin se modifie physiquement |
et biochimiquement: le grain devient coloré. C'est |a




Les clés des vins de Champagne

La physiologie de la vigne 17

Maturité

Les baies deviennent juteuses. L'acidité diminue
alors que les teneurs en sucres, en COmposes
phénoliques (tanins et matiére colorante) et composeés
aromatiques augmentent.

L'aoutement. Pendant que

les raisins mrissent, les rameaux |
se transforment en sarments. Sarment
De l'aoltement deépend la résistance aux geléees d'hiver,

la vigueur des rameaux au printemps suivant.

La chute des feuilles ou sénescence.

La plante entre dans la phase de repos vegeétatif.
C’est le moment ou le vignoble prend une teinte
automnale.

La dormance des bourgeons. Les bourgeons
latents, formés a l'aisselle des feuilles,

ne se développent pas I'année de leur formation.
lls restent a I'état de repos jusqu’au printemps

| suivant.

Chute des feuilles





