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Une approche simple et pédagogique  
pour permettre à chacun d’apprendre,  
de comprendre et de partager le goût  
du champagne.
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LES AUTEURS

Françoise Langlade est œnologue et professeur honoraire d’œnologie 
au Lycée agricole de Bordeaux-Blanquefort. Elle est co-autrice du livre 
L’Œologie (Éditions Lavoisier). 

François Martin, ancien maître de chai, dégustateur pour des organismes 
contrôlant la conformité des vins et leur classement, formateur à l’INSEEC, 
est d’abord un pédagogue qui enseigne la pratique de la dégustation au 
sein de l’Atelier dégustation (latelierdegustation.com). Il est également 
l’auteur de Savoir déguster le vin, du Guide des Grands Crus Classés (Éditions 
Sud Ouest) et d’un premier roman, Le Chant des vignes (La Geste).

Cet ouvrage consacré au champagne, mais aussi aux autres vins effervescents, va permettre 
à l’amateur comme au néophyte de porter un regard éclairé sur ces vins mythiques, secrets, 
et bien souvent plus complexes qu’ils n’y paraissent. Car le champagne et ses cousins de 
bulles, de part leur nature, réclament une approche particulière de la dégustation.

Françoise Langlade et François Martin répondent à de nombreuses questions. Le 
champagne est-il un vin comme un autre ? Qu’est-ce que la « méthode champenoise » ? Y 
a-t-il un terroir spécifique pour les vins effervescents ? Que penser des crémants de France 
(de Bordeaux, de Bourgogne, de Loire, d’Alsace ou du Jura...)  ? Du fameux prosecco 
italien ou du cava espagnol ? Comment s’y retrouver parmi les styles, les marques et les 
opérateurs ? De quelle manière analyser la robe, le nez, et l’équilibre en bouche d’un vin 
effervescent ? À quelle température ? Y a-t-il une notion de rapport qualité/prix ou de prix/
plaisir ?

Un glossaire, ainsi que de nombreux conseils pratiques et une fiche de dégustation dédiée, 
viennent compléter cet ouvrage.


