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Frankrijk



	Historiek van Champagne
· Lang voordat hij schuimde, was Champagne al een beroemde wijn . 

· De wijngaarden bestonden in de champagne streek al ten tijde van Clovis, koning der Franken. 
· Maar later, vanaf de 9de eeuw wordt de naam Epernaywijn in gebruik genomen. Het waren de talrijke kloosters die er voor zorgden dat de cultuur, productie en export van wijn werden verwezenlijkt. 
· Dit vooral via de talrijke markten op knooppunten van grote Europese wegen. 
· Al in de 16de eeuw bezaten de Franse, Spaanse en Engelse koningen alsook paus Leo X wijngaarden in de streek van Champagne. 
· In feite was de champagne toen nog rode wijn. Hoe de belletjes in de champagne komen weten we, door gisting ontstaat koolzuur die voor de belletjes zorgt. 
· Maar wie uiteindelijk de champagne heeft uitgevonden blijft nog een groot vraagteken. Volgens velen wordt dit toegeschreven aan Dom Perignon, een benedictijner monnik uit de 17de  Eeuw die experimenteerde met sprankelende wijn. Maar toen waren belletjes een teken van slechte wijn. 
· Het was de koning van Engeland, Karel II, die de "sprankelende" champagne in de mode bracht. Het is pas in de 18de eeuw dat men de kunst leerde van een goede tweede gisting en zo een meerwaardige champagne te maken. 
· Vanaf 1840 was de champagne - industrie op volle toeren. 
· Vanaf nu gaat men champagne ook aan het begin van de maaltijd 
schenken, de eeuw voordien werd hij enkel als dessertwijn gedronken. 
· Zo is champagne uitgegroeid tot de heerlijke aperitief die we vandaag de dag kennen en vond deze de weg naar de meest beroemde restaurants 
en top gastronomie.

Druiven voor Champagne
· Voor het maken van champagne worden slechts drie druivensoorten toegestaan: Pinot Noir (blauw), Pinot Meunier (blauw) en Chardonnay (wit). 
· De Pinot Noir zorgt voor de body of de krachtige smaak van de champagne. Pinot Meunier zorgt voor een rijkdom aan fruitsmaak en is de toevoeger van het aroma. Chardonnay levert de champagne finesse of elegantie.
· Klassieke champagne is gemaakt van Chardonnay en Pinot Noir.
Blanc de Blancs champagne is gemaakt van enkel Chardonnay.
Blanc de Noirs champagne is gemaakt van enkel Pinot Noir.

Ligging van Champagne
· De Champagne streek ligt in het noorden van Frankrijk, zo'n 145km ten noordoosten van Parijs. 
· In een zo noordelijke streek zijn echt goede grond, een goede ligging op de zon en bescherming tegen wind en regen fundamenteel. Vier grote regio's zijn te onderscheiden:
La Montagne de Reims (Marne, vnl. Pinot Noir) ligt ten zuiden van Reims. 
· Deze champagne regio heeft de beste lokaties. De meeste dorpen lijken op het noorden te liggen, maar de beboste heuveltop, de krijtgrond, de warme luchtstromingen en de talrijke hellingen op het oosten en het zuidoosten scheppen goeie omstandigheden. 
· De beste champagne komt dus van hellingen op het oosten en zuiden.
La Vallée de la Marne (Marne en Aisne). 
· De beste wijngaarden liggen hier op steile hellingen op het zuiden tussen Mareuil en Damery. 
· Ook op de zuidoever van de Marne liggen veel wijngaarden, maar die zijn zelden uitmuntend.
· La Côte des Blancs (Marne, vnl. Chardonnay). Deze krijthelling op het oosten loopt van Chouilly tot Bergères-lès-Vertus. 
· Veel van de beste chardonnay komt van deze hellingen, die een groot deel van de dag in de zon liggen en toch tegen wind en regen beschermd zijn.
La Côte des Bar (Aube bij Troyes). 
· Is het minst bekende champagne district maar in veel opzichten het aantrekkelijkst voor exploitatie. Het grootste deel is weids en golvend, maar er zijn ook wat lage beboste heuvels met betrekkelijk steile hellingen. 
· Waar die ongeveer op het zuiden liggen, staan wijnstokken tussen de weilanden en andere gewassen. 
· De beste wijngaarden liggen ten oosten van Bar-sur-Seine in de richting van Champignol en Urville en onder de bossen tussen Polisy en Les Riceys.


Klimaat in de Champagne
· De Champagne is een koele streek die enkele microklimaten bezit. 
· Met een gemiddelde jaarlijkse temperatuur van een beetje hoger dan 10 graden Celcius heeft deze streek meteen de minimumgrens overschreden om druiven goed te laten rijpen. 
· Wat betreft het weerstype in de Champagne kunnen we stellen dat er twee grote voordelen zijn. 
· Ten eerste door die koelte rijpen de druiven heel traag en verzamelen daardoor waardevolle componenten die de smaak bevorderen. 
· Het tweede voordeel is dat hun natuurlijke zuurtegraad hoog blijft. 
· Samen vormen deze twee voordelen een goed duo want in de warmere streken doen deze zich niet voor. 
· Ze zijn uitermate gunstig voor het maken van een goede champagne.

Ondergrond van de Champagne


· Door Noord-Frankrijk naar Calais en zo naar Zuid-Engeland loopt een dikke, golvende laag krijt. 
· Deze krijtlaag vindt men terug in de Champagne streek. 
· Een eerste soort krijtlaag is micraster die voorkomt op de lagere hellingen en in de vlaktes. 
· De tweede soort krijtlaag is belemniet die voorkomt in de beste wijngaarden en op de hellingen. 
· Deze krijtlagen hebben een volmaakt evenwicht tussen poreusheid en watervasthoudend vermogen en kunnen de wijnstokken zowel in droge als natte jaren voeden. 
· Daarenboven kan krijt de warmte heel goed vasthouden en weerkaatsen door zijn felle witte kleur naar de wijnstokken. 
· De ondergrond compenseert eigenlijk een beetje deze koele ligging. De druiven groeien met een hoge zuurtegraad want krijt is basisch (perfect voor champagne).

	 






































PAGE  
3


Samengesteld door: BusTic.nl  1/26/2009

