
L’esprit vigne

tradition

progrès

terroir

métier

environnement

          



Zone AOC:   ha. 
Vignoble en production :   ha
Pinot noir : %, 
Pinot meunier : %, 
Chardonnay : %

           



3

Si les Champenois possèdent magnifiquement

“l’esprit du vin”, ils ont tout aussi fortement 

“l’esprit vigne”. Cet esprit, ils l’ont forgé au cours

des siècles, en exerçant avec passion leur métier

pour tirer le meilleur d’un terroir à la nature 

particulière, sous un climat septentrional qui impose

à la vigne des conditions de vie difficiles.

La physiologie de la vigne et les contraintes 

naturelles qu’elle rencontre en Champagne ont

donné le jour à une véritable “stratégie viticole”,

portant sur la densité, la sélection, le greffage, etc.

Mais la vigne requiert aussi une attention 

quotidienne qui constitue le cœur du métier et 

perpétue le plus vieux geste du vigneron : la taille.

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

qui respecte la nature et s’incarne dans 

le programme de viticulture raisonnée. 

Un nouveau pas sur les chemins du progrès 

et dans l’art de faire des grands Champagnes.

L’esprit vigne

Les clés des vins de Champagne

La vigne 
est une liane

Livrée à elle-même, 
elle pousse dans toutes 
les directions et rampe
sur le sol jusqu’à 
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.
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Au cours des siècles, la Champagne a été soumise

à des bouleversements importants. Que l’on

regarde du côté de la région et c’est un destin 

de guerres, d’invasions, de révolutions internes qui

a rythmé son Histoire ; que l’on regarde du côté du

vignoble et on se souvient encore des nombreuses

catastrophes liées aux gels ou au phylloxera.

Mais difficultés et adversité ont forgé chez tous 

les Champenois, qu’ils soient  Vignerons ou dans 

les Maisons, une tradition de lutte et d’exigence

toujours vivante aujourd’hui.

Une tradition de travail

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

du vigneron était très pénible. Aucune aide animale 

ni mécanique n’était possible. Tout était manuel 

et les travaux considérables. Chaque année, il fallait

ficher (planter) puis déficher les échalas qui servaient 

de support aux pieds de vignes. 

L’exigence était la même qu’aujourd’hui, y compris 

pour les vendanges, où il fallait éplucher, trier les grappes

abîmées pour éviter que le jus ne se tache.

Le savoir-faire traditionnel

Les clés des vins de Champagne
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La vigne champenoise exige toujours du vigneron 

qu’il y soit présent quotidiennement pour exécuter 

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

en grande partie manuelles.

Voilà pourquoi on compare souvent les vignerons 

champenois à des “ jardiniers ”, appellation d’autant plus

justifiée que le vignoble parcellisé évoque des jardins.

Une tradition de fierté

Il n’y a pas plus grande émulation pour le vigneron

champenois que sa “ belle vigne ”. 

C’est elle qui fera son honneur de vigneron,

sa réputation dans le village, qui le posera 

comme un vigneron modèle parmi sa communauté. 

C’est elle qu’il transmettra à ses enfants,

au-delà de sa terre et de son patrimoine.

Anciennes “ roies ”
de la vigne

Janvier à mars : 
la taillerie.
Mars à avril : 
l’assiselage et la bêcherie.
Mars à mai : 
le provignage.
Avril et mai :
le fichage ou piquage
des échalas.
Mai et juin : 
la lierie ou le liage.
Juin à août :
la rognerie 
et l’ébroutage.
Novembre et décembre :
l’acherie ou action 
de déficher les échalas.
En hiver :
l’entretien des échalas.
Et pendant le cycle, 
on sarcle, racle, balaye
les mauvaises herbes.

Les clés des vins de Champagne

Le savoir-faire traditionnel8
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Une tradition de solidarité

La Champagne est une communauté. Les Champenois

sont rassemblés autour des activités du Champagne, 

de la valorisation du patrimoine commun, de l’intérêt

général. Ils sont solidaires et le concrétisent au travers

de nombreuses organisations professionnelles. Les

plus importantes sont le Syndicat Général des Vignerons,

l'Union des Maisons de Champagne, et leur expression : 

le Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne. 

Une tradition partagée 
par les Maisons

Bien que leurs missions premières soient depuis tou-

jours l’élaboration et la promotion mondiale des vins,

les Maisons de Champagne sont très impliquées dans

le vignoble. Elles ont été à l’origine de l’Association

Viticole Champenoise. Ayant acquis des vignobles impor-

tants confiés à 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 vigne est une liane sauvage. Si elle n’est pas 

maîtrisée, elle se développe de façon exubérante 

et produit peu de fruits. Elle ne devient fructifère 

que si elle est domestiquée, taillée, protégée. Pour 

en recueillir des raisins beaux et sains, il est néces-

saire d’en comprendre le fonctionnement complexe.

Les organes de la vigne

Comme toutes les plantes, la vigne s’alimente 

et respire. 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 grâce à la lumière et à la sève, puis alimentent

les fleurs et les fruits.

Les racines puisent dans les couches du sol 

l’eau et les éléments minéraux 

nécessaires à la vie de la plante. 

Les bourgeons sont des

embryons de rameaux, constitués par un cône végétatif

muni d’ébauches de feuilles et d’inflorescences. 

La physiologie de la vigne

Les clés des vins de Champagne
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Bourgeon d’hiver Pointe verte Sortie de feuilles

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

Ils se développent en donnant naissance à des rameaux, 

qui prennent le nom de sarments après l’aoûtement, à la

fin de l’été. 

Les feuilles

apparaissent sur

le rameau dès 

le débourrement et leur nombre augmente jusqu’à 

l’arrêt de la croissance, à la fin de l’été. L’essentiel 

de la fonction des feuilles est la photosynthèse. 

Les rameaux assurent le transport de la sève. 

L’inflorescence est une grappe composée 

de bouquets de fleurs.

Les fleurs sont le siège de la pollinisation 

et de la fécondation à la fin du printemps.

Pinot noir Chardonnay Pinot meunier

InflorescenceRameau Fleurs

Fleur

Les clés des vins de Champagne

La physiologie de la vigne14
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La grappe se forme après la floraison à partir 

de l’inflorescence. Elle porte les fruits appelés

baies.

La baie est constituée de 3 éléments :

• la pellicule ou peau du grain de raisin, 

• la pulpe qui représente sa masse principale 

et constitue la matière première du moût,

• 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 système 

racinaire déclenche un mouvement ascendant 

de sève. En l’absence de végétation, la sève

s’écoule au niveau des plaies de la taille. 

Les pleurs sont la première manifestation 

de la reprise d’activité de la vigne.
Pleurs

2

Grappe visible

La physiologie de la vigne

           



Le débourrement. Au printemps, les bourgeons 

commencent à gonfler, les écailles protectrices 

s’écartent et on voit d’abord apparaître une bourre

cotonneuse : “ le bourgeon dans le coton ”.

La croissance du rameau et de ses organes 

auxiliaires. Après le débourrement, les feuilles 

se développent en plusieurs stades : 

pointe verte, sortie des feuilles, 

feuilles étalées.

La floraison, la pollinisation, 

la fécondation. La floraison est l’épanouissement 

de la fleur par l’ouverture de la corolle qui se dessèche 

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 développement des baies. On distingue la période

herbacée où la baie verte et dure grossit, et la période de

maturation où le raisin se modifie physiquement 

et biochimiquement : le grain devient coloré. C’est la

véraison. Il se ramollit et grossit de manière importante.

re feuille visible / feuilles étalées

Débourrement

Nouaison

Véraison

Les clés des vins de Champagne

La physiologie de la vigne16

                  



Les baies deviennent juteuses. L’acidité diminue

alors que les teneurs en sucres, en composés 

phénoliques (tanins et matière colorante) et composés

aromatiques augmentent.

L’aoûtement. Pendant que 

les raisins mûrissent, les rameaux

se transforment en sarments. 

De l’aoûtement dépend la résistance aux gelées d’hiver, 

la vigueur des rameaux au printemps suivant.

La chute des feuilles ou sénescence.

La plante entre dans la phase de repos végétatif. 

C’est le moment où le vignoble prend une teinte 

automnale.

La dormance des bourgeons. Les bourgeons

latents, formés à l’aisselle des feuilles, 

ne se développent pas l’année de leur formation.

Ils restent à l’état de repos jusqu’au printemps

suivant. 

Maturité

Sarment

Chute des feuilles
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