La Champagne Le vin de Champagne.

H Kapravia O kapravitng oivo¢c - 2Zaupravia

Le champagne s'appelle également <«Vin de Champagne>>. Il s'agit d'un
vin effervescent frangais. Son nom vient de la Champagne, une région
du nord-est de la France. L'origine du mot « champagne » provient de
I'ancien terme frangais « canpayne ». Ce mot date du xi® siécle et il

signifie « un tres grand terrain plat ».

Dans cette région, dés les Moyen Age, on cultive et on produit des vins
tranquilles, non effervescents. Le champagne est une boisson devenue
synonyme de féte ou de célébration.

La viticulture est une source de revenu et de prestige pour les églises
et les monastéres. Le clergé de la ville de Reims et de
Chdlons-en-Champagne utilisent les vins de cette région a I
Eucharistie. Au XVIIe siecle, les Rois de France et d Angleterre
adoraient de plus en plus ces vins. Aux années 1660, le champagne est
mis en bouteille de vin et il conserve mieux ses aromes.



H oaumavia ovopdletar e€ioou << Kpaal the Kaumaviac>>. Tlpokeital yia
éva yaAAiko appwdec (agpiolxo) Kpaoi . To 6voud Tou TTpoépXETaAl ATTO TNV
Kaumavia, pia mepioxii Tng PopetoavatoAikng FaAdiagc. H mpoéAeuon Tng
AéENg «oaumdvia» TpoépxeTdl amd Tov MaAid yaAAikoé 6po «canpayne». H
AEEN auTh xpovoAoyeitTal amd Tov evOEKATO AlWvd Kdl ONpaivel «ToAU
HeydAn eTtiTedn yn».

2.Thv meploxn auth, Ndn amé Tov Meaaiwva kahAiepyoUvTal Kal TapdyovTal
un agpwdn Kpaoid. H ocaumdvia sivair éva moTo ToU £YIVE OUVWVUHO TNG
YI0PTAG Kal TnG diaokédaong.

H aumeAokaAAiépyeia gival Thyn €1000ANATOC KAl YOATPOU Yid TIC EKKANGiEC
kai  Ta povaothpid. O1  KAnpikoi ThG mOAn¢ Reims  kai
Chadlons-en-Champagne xpnoigomoloUv Ta Kpdaoid auTAG ThG TTEPIOXAG aThV
Oc¢ia Euxapiotia. Tov 170 aiwva, o paciAiddec Tng Framce kai Tng
Angleterre AdTtpeuav 6Ao kai TEPIOGOTEPO AUTA Ta Kpdaid. ZTn deKAETida
Tou 1660, n oaumdvia sppiaAdwBnke w¢ Kpaoi kai diaTnpovoe KAAUTEpaA Ta
apwpard Tne.

Régions de production du champagne.
TTeploxéc mapaywyng ocapmaviac.
Il existe quatre zones de production de raisins

YTdpxouv TEaaepIC TTEPIOXEC TTAPAYWYNE OTAPUAIOU

La montagne de Reims. Les champagnes
sont faits par le pinot noir. Ils sont

trés réputés.

& To pouvd T1nc Reims. O1 oapmdvieg
@TIAXVOVTal amd KOKKIva atagUAia. Eivai
TTOAU YVWOTEG.




La vallée de la Marne. La base du
champagne est un grand cépage de

fle-de-France

meunier. Les champagnes de cette

vallée sont tres agréables a boire,
frais et légers.

H_ koiAdda tn¢ Marne. H pdon Tng

oaumavia¢ ecivar pgia HeydAn ToikiAia
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Seine- oTaguAioU Tou paupou ataguAiov. Ol

Essonne et-Marne

oaumavie¢ amé auTth Thv KolAdada civai
TTOAU  €UXAPIOTEGC OTNV KATavdAwaon,

@ 2w @PEOKEC KAl EAAPpIEC.

La cote des Blancs (Marne) Un cépage

appelé : Le Chardonnay. Ces champagnes
sont pleins d'ardomes légers et délicats,
symboles de finesse et d'élégance.

H artn twyv Asurkwyv (Marne).,Mia TtoikiAia

oTaguAioU ovopalopevn: Le Chardonnay.
AUTEC oI oaumavieg eival yepdTeg He
apwpara eAagpid kair vreAikdra, ouppoAa
PIVETOAC Kal KOUYOTNTAG.




Le vignoble de I'Aube, sur la c6te des
Bar (Bar-sur-Aube et Bar-sur-Seine
dans |'Aube) La base est le pinot noir.
Ces champagnes se distinguent par
des ardomes complexes.

O aumeAwvac Aube, otnv okt Tou Bar

(Bar-sur-Aube kai  Bar-sur-Seine o010
Aube). H Bdaon eival Ta KOKKIVQ GTOQUAIQA.
Autég o1 captravieg  dlakpivovTal  aTTo
TTOAUTTAOKQO QpWHATA.

La bouteille de champagne la plus
chére du marché, est une cuvée de
1874 de Perrier-Jouét, a eété
vendue 42 845 Livres .

To o akpiPpd WTOUKAAI ocaumaviag
oTnv ayopd, éva cuvée tou 1874 tou
Perrier-Jouét, mouAnOnke via 42.845
Aippeg.

Caractéristiques du vin de la région de Kaumraviag



Il a une forte teneur en azote. L'azote a des protéines. Il facilite la
fermentation du vin dans les tonneaux. Il attache le pétillement du
champagne. Sa teneur en alcool est de 11 a 12 %.

Le champagne retient une quantité suffisante de dioxyde de carbone.
Le dioxyde de carbone est fermé hermétiquement dans des bouteilles
ou dans des tonneaux.

Quand on ouvre la bouteille, le gaz carbonique part vers |'air, et il
entrdine diverses molécules de vin | De cette fagon les mousses se
créent! Les trois Champagnes les plus connus en TaAAia sont:Dom
Pérignon Prince Laurent Veuve Clicquot

XapakTnpIaTikd Tou KpaoioU Th¢ teploxhe The Kaumaviag

Exer peydAn  mepiekTikOTNTA 0t AlwTto.To dlwTo £xel TMPWTEIVEG.
AisukoAUver Tn  QUpwon Tou KpaoioU péoa ota papéMa.TTpoodidel To
dgpiopya TnG oapmadviag. H mepleKTIKOTNTA Tou g€ aAkooA eival amo 11 wg
12%.

H oapmdvia ouykpatei apkeThh moooTtnta dioeidiov Tou dvOpaka. To
d10€c1diou ToUu AvOpaka eival epUNTIKA KAElopévo o€ UTTOUKAAId H o€
papéAia.

OTtav avoifoupe TOo PUTTOUKAAI, To d10€cidio Tou dvBpaka @eUyel TTPOC Tov
aépa Kai oupmapdoUpel  didgopa Hopia kpaoioll Me autév Tov TpodTO
dnpioupyouvTar ol agpoil O1 Tpei¢ Zapmdvieg o1 Mo yvwoTég otnv MaAAia
eivai:Dom Pérignon Prince Laurent Veuve Clicquot

NToUvTo Apyupw B4
TTHTH: https://fr.wikipedia.org/wiki/Champagne (AQC)



https://fr.wikipedia.org/wiki/Champagne_(AOC)

