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oici 350 ans que volent les bouchons
de champagne, mais il faut rendre &
notre chére Albion ce qui lui appar-
tient. La premitre fois, ce ne fut pas
au pied de la Monragne de Reims ou dans la
Vallée de la Marne, mais en 1662 dans le brouil-
lard londonien, grice & l'imagination du docteur
Christopher Marret qui fit part de son inven-
tion 4 la Royal Society. Depuis le Moyen Age, la
Champagne produisait des vins blancs ou ver-
meils qulelle expédliait par la riviere de Mamne
vers Paris, puis par la Seine jusqu’d Rouen, alors
port de mer, et 'Angleterre. Pendant le Petic Age
Glaciaire dont nous sommes heurensement sor-
tis, ces vins venus des confins septentrionaux de
la viticuleure européenne éraient fore acides : ils se
conservaient donc assez bien, mais agacaient les
gencives britannigues, Les opulents marchands de
vin de Londres et de Bristol eurent alors lidée
de les édulcorer avec le sucre qulils imporeaient de
la Caraibe et de les aromatiser d’épices variées.
Clest aussi I'époque ol lAngleterre découvre
Iintérét du charbon de terre & haut pouvoir calo-
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rifique. Grice & Jui, ifs produisent en grande quan-
ticé des bouteilles en verre noir épais, bien plus
résistantes que les bouteilles soufflées dans des
fours & bois, vertes, minces et fragiles. Le licge
venu d'Espagne et du Portugal remplace avec
avantage les chevilles de bois entourées de filasse
et graissées de suif. On sapergoit que le sucre
ajotté au vin accélére une seconde fermentation
en bouteille au printemps suivant la vendange.
Bien connue depuis longtemps, celle-ci provenait
dun soupcon de sucre résiduel dit au froid de
Fautomne, Le bouchage liermétique permer de
conserver le gaz carbonique issu de ce processus.
Ainsi e potte George Etheredge peut chanter dés
1676 le « champagne effervescent qui vermet promip-
tement en santé les pavres amants languissants, les
rend foldtres et jayeus et voie tavs leurs chagrins ».
Clest ainsi que naissent les niythes qui reposent
toujours sur an fond de véricé et d'histoire.
Pendant le XVIIE siécle, la Champagne cesse
d’exporter ses vins en fats ; elle en perfectionne
Pélevage afin de les expocter finis, en boueilles,
vers PAngleterre, puis vers la terte entiére. Elle
crée ses propres verreties et le procédé de la
seconde fermentation saffine. Par chance, le
sous-sok des villes situées au pied des coteaux
est percé d'un dédale de longues galeries, les
crayéres, d'oit 'on extrait depuis 'Antiquité la
craie fournissant des pierres de mille tirées de
ses bancs les plus durs, une matiére premiére
pour la chaux ou un amendement pour les sols
acides, accessoirement des bitons pour écrire
au tableau. Les inaisons d'élaboration du cham-
pagne effervescent découvrent que la stabilité
thermique des crayéres favorise la prise de
mousse. Elles font alors "acquisition de celles-
ci. Devenues “caves”, elles représentent uh élé-
ment majeur de I'identité champenoise. Sans
elles, le vin de Ja féte, du sucees, de Pamour ne
serait pas ce qu'il est. Clest pourquoi ce mer-
veilleux univers souterrain mérite pleinement
d’entrer sur la noble liste du patrimoine mon-
dial de I'Unesco. D’autres vignobles, comme la
Touraine, élévent leurs vins dans d’anciennes
carriéres, mais par leur ampleur, les crayéres
chamnpenoises sont uniques au monde. &



