http://www.vins-bourgogne.fr/

Théme :Le vignoble de Bourgogne.

Finalité : Situation géographique et historique du vignoble,
Les différents cépages et les vinifications,
Les différentes appellations et les accords metset

1° Situation géographique : e

i L
Le vignoble s'étend en un long ruban discontinuuiieuxerre, dans I'Yonne, jusqu’au sud ¢ TH" e
Macon, en Sadne et Loire, et dans le départemehdue. Traversant la Cote d'Or, il s'étire (5 S A /
Dijon a Chagny. Le vignoble de Bourgogne représamteiron 5% de la production francais M‘”“&{ N o /cj
d’A.O.C et occupe une place prépondérante dansr@mie régionale. Lorsque les appellatio i . { '
d’origine contr6lée ont été instituées durant laeées 1930, chaque vignoble frangais a choisi ‘%\ ( / }{
point d’'appui : la propriété, I'entité fonciére @mleaux ; la marque en Champagne ; le cépage e' 7 1
Alsace ; le terroir en Bourgogne. La référence on@en’est pas ici le domaine, la marque ou Z ) o m
cépage mais le terroir qui, depuis l'origine du di@ Bourgogne, donne a chaque cru son ider G - g
historique, réelle et durable. Par conséquent ahgiee que la Bourgogne est la patrie des terroirs J\“\NS
En Bourgogne lorsque l'on parle de terroir, on @atk climat. Ce qu'on appelle le climat : un Superficie
quartier de terre strictement délimité, reconnuras qualités, portant son nom depuis des siétles 26 550 Ha
comportant un ou plusieurs lieux-dits. Chaque dipraduit son propre vin d’appellation, parfois en Production
monopole mais souvent partagé par plusieurs doma@iest I'idée méme du terroir, le lien le plus 1 500 000 Hl/an
direct et le plus sinceére entre la vigne et le W@ela explique le nombre élevé des A.O.CRendement de base moyen
bourgwgnonnes des Iors gu'elles expnment deesrat fortes personnalités. 56,50 HI/Ha

Le vignoble de Bourgogne s'étend sur 5 grandesonggphares de
production. Du nord au sud :

o Les vignobles d€hablis (4 500 Ha), de I'’Auxerrois (1 500 Ha), de
Tonnerre, de Joigny et de Vézelay.

o Les vignobles de I€6te de Nuits Hautes Cétes de Nuits (3 600 Ha)
et duChétillonnais (150 Ha).

o Les vignobles de |1€6te de Beaunest des Hautes Cotes de Beaune
(5 900 Ha).

o Les vignobles de I€6te Chalonnaise(4 200 Ha) et du Couchois et

o Le vignoble duvlaconnals(G 700 Ha).
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n Le cllmat Le cllmat de la Bourgogne est de type semi conta1en
avec des hivers longs et assez froids marquésepfiequentes gelées,
des printemps cléments et relativement pluviewdestétés souvent trés
chauds, secs et ensoleillés. La pluviosité est @yemme de 700
millimétres en moyenne par an, répartis sur 160rsjode pluie.
L'ensoleillement est de 2 000 heures par an séifuivalent de celui du
. .. vignoble de Bordeaux. La température moyenne e268¢ en juillet-
"~ aout, avec des pointes a 30° C, elle est de 11&%Pahinée. Cependant,

= < ces conditions climatiques ne peuvent étre consgf¥rde maniere
identique entre la plus septentrionale du vignolgienstitué par le
vignoble de Chablis et de I'Auxerrois, et I'extrééniméridionale du
Méaconnais, située 200 Km plus au sud. En résumBplagogne est
une France miniature ou le Morvan symboliserallé&ssif central.
L'orientation joue un rble important face a ces ditons et les
expositions sud sud est sont privilégiées. L'imméon des vignobles
se fait le plus souvent en coteaux, ce qui favdag@otection de ceux-
ci des vents dominants venus de I'ouest et évifgdaence des masses
humides dans les plaines.

“TBOURG- ™.
EN-BRESSE. |

m Le terroir :



C’est en effet les vignerons, aidés parfois paraeail des moines, qui ont découvert, identifigspuis en valeur les terroirs. |l
a fallu pour cela plusieurs siécles de travail.s€avec ce travail que I'l.N.A.O. a créé les amilhs d’origines. Le socle du
terroir est constitué avant tout du sous sol etauans lequel la vigne puise ses substancesivegriEn Bourgogne, l'origine
géologique et la composition physico chimique dis sont trés diversifiées et varient entre chatesvignobles, d'un méme
village, d'un méme lieu dit. C’est ce qui expliggae le vignoble bourguignon se présente sous lagfal’'une immense
mosaique composée de milliers de parcelles, soaeepttite dimension (La romanée est la plus pagifeellation du monde
avec 0,8 hectare).
Malgré cette diversité de sols, la Bourgogne passhdnord au sud une certaine unité géologiquegimsr sédimentaires
constitués d’'argile, de marnes et de calcairespsipil y a 150 millions d’années a la période wagsique sur un substrat
encore plus ancien (250 millions d’années) complesgranite, de laves, de gneiss et de schistessdivaltération de roches
sédimentaires marines est donc a I'origine desasgito calcaires sur lesquels les cépages bourgaigont trouvé leur terrain
d’expression :

- Le pinot noir apprécie les terres marneuses asgegii@s et bien drainées,

- Le chardonnay préfére les terrains marno calcaisssez argileux.
Rappel : Si la nature du sol est I'élément cletetuoir, beaucoup d’autres facteurs naturels omtiofiuence sur la qualité, la
typicité et I'expression d’'un vin : I'exposition da parcelle, son altitude, la profondeur et leirdrge du sol, les conditions
climatiques de I'année, le micro climat... et bienlsurdle de 'homme.

1° Historigue du vignoble :

m Le vignoble bourguignon existe de fagon certaimeadt la seconde moitié d{ siécle de notre ere. Constamment cités, les éelits
Domitien (92) et de Probus (281) n'ont sans douieuae conséquence ici : le premier exprime le ptimenisme romain dans le
Midi, le second I'expansion de la vigne en Europat@le. Personnage considérable et présidentsévErsité d’Augustodunum
(Autun) qui forme I'élite gallo-romaine, Euméne igelen 312 un plaidoyer fiscal adressé a I'emperdaupremiére description du
vignoble Beaunois. La grande ville est Autun maifgdse dessine le choix des meilleurs terroirsnolalesse autunoise possede ses
vignes autour de Beaune et non pas en Morvan. @eége Tours (fin du ¥ siécle) voit Dijon environné de vigne. Le vin rdage

la biére celte. De nombreuses amphores a vin smaudertes a Bibracte, Alésia, etc., provenanalititet d’'Espagne. Une invention
gauloise prend le relais : le tonneau empli dudidnpays. Le culte de Bacchus se répand : on cansEabondants témoignages
archéologiques de la place occupée de§"lesR®cle par la vigne et le vin dans le Beaunoiugon, I’Auxerrois, le Maconnais.

m Des années 500 aux années 1400, le vin de Bouegamyuiert une qualité reconnue par toute la Gintéti En ces temps guerriers,
les communautés religieuses bénéficient d’une icerfarotection. Fondé sur I'expérience, leur sasbirtransmet de génération en
génération. Elles ont des liens partout en Eurbjaabaye de Cluny (909), celle de Citeaux (1098patdes milliers de filles. Le
vin des moines (Cluny en Maconnais et Chalonndigalx en Cote d’or, Chalonnais et Chablisieneatiisoup d’autres fondations)
illustre d’étonnantes pérennités : le clos de Bénelé en 640 n'aura que deux propriétaires jusqU&0. A Auxerre, le clos de la
Chainette est plus ancien encore. Le clos de Vauddd5), un seul propriétaire jusqu'en 1790. Lesctle Tart (1140), trois
propriétaires seulement jusqu’'a nos jours ! Lese@itens de Pontigny créent alors le vignoble dab@is. En Bourgogne, tout est
mémoire. C’est la naissance des clos (entités éoes) tandis que s’affirment I'identité du terrda,notion de cru, la sélection des
cépages. La plupart des appellations actuellesd&atconnues et délimitées au Moyen Age : le dliesa un quartier de terre aux
propriétés vitivinicoles particuliéres, respectéasneétre pres. Aucun vignoble au Monde n'obéitsrégles aussi anciennes et aussi
rigoureuses.

m Le duché offre au vin de Bourgogne un formidalgped d’air, sur des courants marchands. Avec laidjplomatie doit beaucoup
a la table et le Banquet du Faisan (Lille, 1454uestvénement mondial pour I'époque. Le vin derBogne y coule a flot parmi les
Grands de ce monde : le vin de la Toison d’Or, Hagant comme un arc-en-ciel a I'horizon de I'Europax 14™ et 15 siécles,

la dynastie Valois des ducs de Bourgogne regnéastiet le golt dans I'Europe entiére. PhilippéHardi, Jean sans Peur, Philippe le
Bon et Charles le Téméraire vivent & Bruges, Malirnvers, Gand ou Bruxelles, mais ils tirent grandfit de leurs vignobles
bourguignons.

m Le vin de Bourgogne quitte son cellier roman,darcdes papes d’Avignon, pour conquérir la soaiéiie et politique. En effet la
noblesse et la bourgeoisie flamandes imitent |é&peéce ducale. Un commerce actif se développetauasec ces pays. Les ducs
élaborent une véritable politique vitivinicole,peemiere de I'Histoire du vin. L’'ordonnance de Rigk le Hardi (1395) constitue un
modele. Elle ne se contente pas de répudier le wamarofit du pinot noir. Elle fonde les principésologiques d’un vignoble de
qualité, se préoccupant aussi de la santé du canateur. La querelle du gamay et du pinot noir iteigleux comportements qui
s'affrontent depuis toujours. Riches et puissamet la qualité, le faible rendement, le pinot ymyage et s’exporte déja. Le menu
peuple vigneron cultive le gamay pour produire déage, un vin de consommation courante qui se elébtalement et rapporte
vite. Cette situation s’éteindra au®2@siécle seulement.

m Alors tranquille, le vin de Champagne est le saull du vin de Bourgogne. Choisi comme médecirLdeis XIV (1693), Fagon
rédige une ordonnance qui prescrit a son patidatvin vieux de Bourgogne " comme vin de régimes 8fets sont salutaires.
Aussit6t la Cour boit du Bourgogne... et délaiss€ampagne. A la méme époque Claude Brosse vigegrdfconnais se rend a
Versailles avec ses tonneaux : le pionnier de latevelirecte. Le 18* siécle est dédié aux sciences, a la raison. Orclobed
comprendre l'excellence du vin de Bourgogne.

m En 1728 parait a Londres le premier livre consacr&in de Bourgogne par I'abbé Claude Arnouxelba contente pas de décrire
le vignoble, il I'explique : les meilleurs crus dbaque village déja vendus sous le nom de leurllagpa, de leur terroir. Le
vocabulaire de la dégustation apparait. La robe,al®mes, le golt deviennent de plus en plus précis courtiers gourmets
d'autrefois (ils accueillaient et guidaient le ntje aux commissionnaires (ils achetaient pourdegte du client et lui envoyaient le
vin) succeédent a cette époque les premiers nédedtaveurs (Champy en 1720 puis beaucoup d'attéssprésents outre-Rhin. La
haute bourgeoisie, la noblesse (Parlement de Bgogjcs'intéressent a la vigne et prennent peu dapsuite des monastéres en



déclin. En 1760, Louis-Francois de Bourbon, pridee Conti acquiert 'un des clos de I'abbaye de S¥inant a Vosne : La
Romanée qu'il fait briller de tous ses feux. Thonda$ferson visite le vignoble bourguignon en 17B7%n donne la premiére
description par une plume étrangere.

m Deux siécles plus tard, la hiérarchie qu’il étatdémeure admise. On lui doit les premiéres bdaetede Bourgogne dans la cave de
la Maison Blanche. La trés importante redistributde la propriété, suite a la révolution, surtoahslles crus les plus éminents,
profite a la bourgeoisie bourguignonne ou a desudpteurs parisiens. Une page se tourne, une rlewelivre. Les sans-culottes

ont cependant le sens de la publicité : La Romdegnt alors La Romanée Conti quand bien mémaregen serait dépouillé...

m Napoléon n'admet que le Chambertin & sa tablejastilui aussi les conseils de ses médecins. B Egcle voit le vin de
Bourgogne exprimer une identité qui colore son ienagn vin rouge haut en couleur, opulent, robuste grand seigneur, un bon
vivant. La gloire du vin blanc d’extréme sensikiliourguignonne culmine un peu plus tard. Le négteeeur assure presque toute
la commercialisation qui, depuis la fin du”18 siécle, se fait souvent en bouteilles et non ptults. Il vit son age d’or et développe
fortement I'exportation : jusqu’en Russie et en Aigpge. Lorsque les héros de Jules Verne parviersgeaiabords de la Lune, que
débouchent-ils pour féter cet instant ? Une bdatdi Nuits.

m Dans le courant du ¥& siécle, les vins de bourgogne prennent leur emgar la construction du canal de bourgogne en,1832
chemin de fer entre Paris et Dijon en 1851 etr@gés de libres échanges du second empire. Aeteath de la guerre de 1914-18,
familles et patrimoines se dispersent. Le vin selvaal. De petits vignerons achétent des boutsgievLa « propriété » voit le jour

et beaucoup de domaines importants aujourd’husaatsdurant les années 1920-1930. A la fin deseenh@30 et en fonction des
difficultés économiques, la vente directe se déyedoet elle ne cessera d'accroitre sa présenclke snarché, faisant croitre une
production signée par le domaine. Souvent anglofsa, une critique apparait et sert de guide acodesommateurs situés

désormais sur tous les continents. Beaucoup videsfiancailles passionnées avec le vin, mais deuléent soudain. Le négoce se
concentre (une centaine de Maisons) et réussitiatena la place de la Bourgogne sur un marchédraeatnt compétitif et devenu

mondial.

m Les grandes dates :

312 : Discours d’Eumeéne décrivant le vignoble baiggon.

1 115 : Construction du Chateau du Clos de Voupantes moines de Citeaux.

6 Aolt 1 395 : Ordonnance de Philippe le Hardilssiexigences d’une viticulture de qualité.
1 416 : Edit du roi Charles VI fixant les limites groduction du vin de Bourgogne.
1720 : Fondation a Beaune de Champy, la plus aneiemaison de négoce éleveur @
Bourgogne, toujours en activité.

18 juillet 1 760 : Le prince de Conti acquiert larRanée qui portera son nom.

1 789 : Révolution francaise et confiscation deges du clergé et vente aux encheres co
biens nationaux.

17 octobre 1 874 : Louis-Philippe accorde a Geleegroit de porter le nom de son cru le pl
fameux : Chambertin. L'exemple sera bientot suavigdautres communes.

1 851 : Premiere vente aux enchéres des vins dgsidés de Beaune.

1861 : £ classement des vins de la Cote d’Or par le cod'étgriculture de Beaune.

15 juin 1 875 : 1°observation du phylloxéra en Bourgogne.

8 décembre 1 936 1 A.0.C. Bourguignonne, I'appellation Morey Saintrie

14 octobre 1 943 : Institution de¥ @drus.

17 octobre 1 975 : Reconnaissance de I'A.O.C. Cnénba Bourgogne. |
10 janvier 2 003 : création de la £00appellation du vignoble bourguignon, I'appellatiBaint
Bris.

3° Les différents cépages :

L’encépagement bourguignon se répartie de la fagorante :

Pinot Noir 36 %

Chardonnay 46 % —

Sauvignon 1 %

e - , 0,
Répartion des cépages en % Gamay 11 %

Aligoté 6 %

3°1° Les cépages noirs :




Le pinot noir : C’est le principal cépage des grands vins de Bamgoll est probablement autochtone, &&
il a été sélectionné sur place au cours des siéCla expligue sa bonne adaptation au climat hogngn. §
Son débourrement précoce le rend assez sensiblggelégs de printemps, mais lui permet de profg
pleinement de la belle saison pour amener sessaasimaturité. Il résiste par contre bien aux getBeivers.
Cépage peu productif avec des potentiels de gaskez grands. Il produit des grappes compactesndin
violacé. Les feuilles, d'un vert terne et foncé lsuface extérieure, et d'un vert plus clair sufaee intérieure,
sont épaisses, aussi longues que larges et sepdét@n 3 ou 5 lobes plus ou moins apparents $efentilité
du cep.

Le gamay :Le Gamay a emprunté son nom a un hameau de SabtAures de Puligny-Montrachet. |l
cité dans plusieurs textes du1%siecle.

C’est un plant assez fertile dont les raisins plud ou moins serrés selon les variétés. Cellaous intéress@=
ici, c'est le Gamay noir a jus blanc qui produénd les terrains argilo-calcaires de la Céte dies, vins plus
rustres. Mais, c’est a ce plant que les vins rodgeglaconnais doivent leur réputation.
m On utilise aussi en petite quantité :

Le pinot gris ou beurotPrésent dans le vignoble de pinot en petite qéamtinne des vins fins, caractérisés
un bon potentiel en alcool.
Le césar et le tressoPrésent pratiquement que sur le département deni¥oou ils représentent que quelques hectares. Le
tressot est en voie de disparition, en revancltédar est encore actuellement planté dans le Vignblbancy. En faible proportion,

il apporte au vin de pinot de la structure, dedaleur et un intéressant potentiel de garde.

3°2° Les cépages blancs :

Le chardonnay : On lui doit la renommée des grands vins blancsad€dte de Beaune, de la Cg
Chalonnaise, du Maconnais et de Chablis ou il gselé communément le Beaunois. Il débourre totahc

les gelées tardives. Il s'adapte bien aux divecseslitions de sol et de climat. Il est capable alerfir aussit¥
bien des trés grands vins a petit rendement quevidesconvenables a fort rendement. Il produit e §
grappes dorées, aussi petites que celles du Pirag, plus -allongées et moins serrées. Ses graimstits,
mais riches d’'un jus blanc délicieusement sucré&. f8ailles sont caractérisées par deux grossesinmesri

bordant exactement I'échancrure de la queue (giétislaire).

L’aligoté : L'Aligoté est un plant mi-fin trés ancien en Bougge. Cépage blanc assez vigoureux, ses ra
sont plus gros et plus nombreux que ceux du Chaejoat, par suite, son rendement est supérieucéfage
est répandu un peu partout dans les terres quom@ennent pas au Pinot et au Chardonnay, touestant
d’excellentes terres a vignes. Le vin qu'il produg porte pas le nom du village ou il est cultivag seulel
exception : Bouzeron), mais il s’appelle Iégalentgmtirgogne Aligoté. Il peut aussi entrer dans lagosition
du Crémant de Bourgogne.

m On utilise aussi en petite quantité :

Le melon de Bourgogneémigré vers I'ouest sous le nom de muscadet, esreplanté a Vézelay.

Le sacy :Peu d'intérét pour ce cépage de I'Yonne si ce rdests le crémant pour sa prise de mousse, il repes peine 10
hectares.

Le sauvignon Ce cépage blanc donne des vins blancs aromatideegande finesse, qui se caractérisent sur delgtarroirs par
son ar6me de fumé. Il ne doit pas étre récoltéeamaturité trop avancée, pour préserver toute aht§uaromatique. Il est présent a
Saint Bris dans I'Yonne et n’entre pas dans I'eaggpnent classique des appellations Bourgogne saufume bien particuliére :
A.O.C. Saint Bris.

4° Les vinifications :

C’est I'ensemble des procédés d’élaboration du miécaniques, microbiologiques et biochimiques. talitg du vin dépend de la
qualité de la vendange, du respect de régles @hggiigoureuses, du terroir et des techniquesrifcation. Les raisins doivent étre
acheminés rapidement jusqu’a la cuverie et le nehténaire est préalablement nettoyé et vérifes (Its en bois sont abreuvés pour
accroitre leur étanchéité). La vinification s'eftecen plusieurs étapes qui varient en fonctionéhage et du vin a produire.

m Les vinifications en rouged_ ‘éraflage sépare la rafle des grumes (baies)oukdie rompt la pellicule pour dégager la pulpe et
le jus. Les deux étapes suivantes sont le sulfitsigeesoin) et le levurage (facultatif). Aprés wnaison de 1 a 3 semaines a 28-
32°C, les matiéres polyphénoliques de la pelliqiéains et anthocyanes) sont extraites. C'est leération.La Fermentation
alcoolique: les sucres se transforment en alcool éthyliqueérergie, en CO2 et en bien d’autres composantfoqtitoute la
richesse du futur vin. Les caractéristiques ortgpimues sont largement révélées dés le débuettie étape. Deux opérations sont
réalisées aprés la fermentation : I'écoulage, erdéi macération, quand le vin n'est plus sucré.ofitient le vin de goutte. Le
pressurage : le marc égoutté est sorti de la ctypeessé. On obtient le vin de presse non sucliéesfuensuite partiellement ou
totalement introduit dans le vin de goutte. Le ratage stimule la fermentation alcoolique et acdmitésistance des levures a la
chaleur et a I'alcool, I'aération favorisant la iipiication des levures. Le pigeage consiste a ingerele marc et favorise I'extraction
des tanins et des anthocyanes de la pelliculeeSiib, du sucre (% légal dans le respect de lamégitation en vigueur UE 822/87)
est dissout dans du modt, ce qui augmente le @gdgpélique. Etape finale avant I'élevage : la farragon malolactique.

m Les vinifications en blancsContrairement a la vinification en rouge, il n’yex général, ni éraflage pour favoriser 'extrattio
des jus, ni macération afin de limiter les apperistanin et en couleur non recherchés en vin bRhase-clé de la vinification en
blanc, les opérations préfermentaires (clarificati@turelle opérée par les enzymes du raisin...) déaisives Le pressurage évite
gue les matériaux solides ne restent trop longteanpsontact avec le jus Diminution du risque dagmission d’odeurs herbacées et



de saveurs améres au vin. Sulfitage : le SO2 (aidg/dulfureux) sélectionne les ferments, faciliteclarification et a une action
anti-oxydante. Le débourbage débarrasse le vinedawentuelle astringence (avec I'élimination datigmvégétales) mais peut, dans
le cas d’'un modt trop clarifié, ralentir la fermatidn. Les cuves peuvent étre ensemencées 24hlapréemplissage, a I'aide de la
levure CY 3079 du BIVB. C'est le levurage. Duramtférmentation alcoolique, les sucres se transfotrae alcool éthylique, en
énergie, en CO2 et en bien d’autres composantdoquiitoute la richesse du futur vin. La fermentatimalolactique : C'est la
transformation microbiologique (bactéries lactigudes I'acide malique en acide lactique qui a pdiet ee désacidifier et stabiliser le
vin. Le soutirage consiste a séparer le vin claisés lies. Cette opération peut également oxydésetns. En Bourgogne, les vins
sont soutirés seulement deux a trois fois.

m Les vinifications en roséEn Bourgogne, cette vinification est assez rare. § conduit soit comme une vinification en blanc,
elle est dite « vinification en gris, soit commeswinification en rouge, mais en pratiquant une tr@urte cuvaison de quelques
heures. Un vin rosé ne doit jamais étre le mélahge vin rouge et d’'un vin blanc.

m Les vinifications en effervescentse Crémant est exactement préparé selon la métfwtapenoise :

o Pressurage des raisins entiers, non foulés.

o Dégustation obligatoire des vins de base par anerssion.

o Mise en bouteille avec adjonction de la liqueutidege (sucre + levures) pour la prise de mousse.

o Prise de mousse pendant neuf mois minimum syrdmsteilles couchées. Remuage a I'aide de pupspésiaux, pendant un mois
pour amener le dép6t contre la capsule.

o Dégorgement pour éliminer le dép6t. Dosage paitiaddde la liqueur d’expédition pour obtenir degmants bruts, secs, demi-
secs ou doux.

o Bouchage définitif avec un bouchon obligatoirenteatqué « Crémant de Bourgogne » et un muselet.

o Deuxieme dégustation obligatoire en vin fini, tmujs contrélée par I'.N.A.O.

5° Les différentes appellations :

Compte tenu de la qualité de sa production, lditétde la surface du vignoble est classée en A,@4Cqui constitue une
exception en France. Avant d’étudier dans les @ét&s différentes appellations, il est bon de isg¥oquelques points :

Répartion des surfaces en production par départemén

LES APPELLATIONS GRANDS CRUS

Yonne Blanc
Sabne et Loire 5470 Ha » Délimitation : la parcelle dans la commune
Rouge 3 760 Ha A

Yonne Rouge

f 2'&
. de la production

630 Ha ( )
Saodne et Loire ‘ Cﬁtz ?33?(; E'Ianc ) T——
a 3 s y
Blanc 7 190 Ha BLANCS: | ROUGES : !
9 000 hi (43%) |12 000 hl {57%) (21 000 hl)

Céote d'or rouge
6 620 Ha

LES APPELLATIONS PREMIERS CRUS

+ Délimitation : la parcelle dans la commune

Chablis
4500 Ha Grand Auxerrois
Maconnais 6 700 \ 1500 Ha
Ha . .
Chatillonnais
150 Ha
Cote de Nui
3600 Ha
Cote
Chalonnaise
4200 Ha Cote de Beaune

Répartion des surfaces en production par vignoble 5900 Ha
Premiers Crus 10 Grands Crus 2%
%
570 Climats \ Appellations

Régionales 53 %
/_ 23 A.0.C.

Appellations
Communales ou
Villages 35 %
44 A.0.C

/ 33A0C.
\

Classification des vins de Bourgogne

12*
de la production

~

bt

BLANCS : ROUGES :
75 000 hl (32%) | 70 000 hi (48%)

(145 000 hl)

LES APPELLATIONS COMMUNALES

CLASSIFICATION HIERARCHIQUE DES VINS D'APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE (A.0.C.)

» Délimitation : la commune

© | @

BLANCS :
200000 hl (58%)

30~

de la production

ROUGES : .
(345 000 hl)

145 000 hl (42%)

LES APPELLATIONS REGIONALES

* Délimitation : la région ou partie de région

Q| @

BLANCS : ROUGES :
325 000 hl (50%) | 325 000 hl (50%)

36"
de la production
= -

(650 000 h)



m Les appellations régionales : Cette catégorie centples appellations pouvant étre récoltées dansdmble du
territoire viticole de la Bourgogne. Le sighe d’apenance a cette catégorie est le mot « Bourgegne figure dans la
plupart des noms de ces appellations.
m Les appellations communales : Un trés grands nesnthe villages viticoles donne |également leur @onvin récolté
sur les parties delimitées de leur territoire compae exemple Chablis ou bien encore » Marsannawit S@ran,
Irancy... Attention a ne pas confondre : A la fin T#i™ siécle, quelques communes de la Cote obtinreutogation
d’ajouter a leur nom celui du lieu dit le plus gigigux. Ainsi Aloxe, qui porte le Corton, devinigke Corton, Gevrey,
qui porte le Chambertin, devint Gevrey Chamberinles communes voisines de Puligny et de Chassagnese
partagent le Montrachet, devinrent respectivemetigily Montrachet et Chassagne Montrachet... Ces rbmioxe
Corton, de Gevrey Chambertin...sont des appellatides, noms de Corton, de Chambertin sont égalemest d
appellations, mais les premieres sont des apmellttommunales, qui produisent des vins le plusesdude grande
gualité, mais qui sont loin d'atteindre I'excellendes seconds, qui sont des appellations Grands Cru
m Les appellations communes a toutes la Bourgogne :

Situation géographique Principaux cépages Observations
Bourgogne Toute la bourgogneRouge : pinot noir, gamay,
| | viticole avec une pinot gris, césar et tressot.
Bourgogne restriction  pour  uneBlanc : Chardonnay, Peut étre complété par rosé ou clairet. Peli de

Grand ordinaire

rhone.

Bourgogne
Passe tout grain

Bourgogne
Aligoté

Crémant de bourgogne

partie du département daligoté, melon de

Bourgogne.

vins sont vendus sous cette A.O.C.

Pinot noir : 1/3 minimum
Gamay : 2/3 maximum

L'assemblage doit s’effectuer au moment d

vendange jamais au niveau des vins termings.

Aligoté.

Uniquement en blanc, les vins récoltés Isy
commune de Bouzeron en Sabne et L
peuvent adjoindre le nom de la commun
I'A.O.C.

pire
e a

Id. Bourgogne

A.O.C. récente (octobre 1975). Viabéké
selon la méthode champenoise.

Un peu de rosé.

5°1° Chablis : Les vins de Chabilis, les vins du Grand Auxerrbie®vins du Chatillonnais.

m Le vignoble de ChablisLe sol est caillouteux, argilo calcaire du Jurassjde kimméridgien, étant I'étage le plus
représenté. Vin unique, issu d’'un terroir uniguestcle vin avec le champagne le plus imité au neoridest tellement
copié que I'on considére gu’il se boit chaque jdans le monde, sous le nom de Chablis, autantrdgue le vignoble

peut en produire en une année.

Petit Chablis Chablis Chablis 1*' cru Chablis Grands Crus
Superficie 650 Ha. 3 055 Ha. 775 Ha. 99,9 Ha.
Production 32 250 Hl/an 173 600 HI 45 500 HI 5400 HI
Rendement 49,60 HI/Ha 56,82 HI/Ha 58 Hl/Ha 49,6(HHl
Situation géographique | Principaux cépages Observations
Chablis Chardonnay appelé le Beaunois. Sol caillouteux, argilo calcaire.
| | i abiis Grand Cru
Chablis grand cru |‘ | E:agwmmiercc-u 7 climats
| | '!:. I y sirlge.t:ls-chahlis LES GRANDS
LIGNORELLES . i__umw i N CRUS DE CHABLIS
\:’-‘AQUCP:‘T?EIL(EEE ‘,“ Fi aume (’ o Q\ \\ :-.
VA 7 a “—"0__1km POINCH

- I
= Vau-
_JBEINE /ey
Vau-Ligneau

Chablis premier cru

Petit Chablis

T

_:-;._—,-._-:—::._—,;_.1 COURGIS
= ‘?6‘

"u V4 \ W e,
LES'PREMIERS CRUS DE CHA&\S
v
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«_ Poinchy

Les
Foumeaux

40 climats : voir carte.

Vin léger
CHEMILLY-

N 5
Piict Seivant -

et tres frais.




m Le vignoble du Grand Auxerrois : Sous ce vignoble,peut retrouver les vins issus du vignoble deuXérrois, le vignoble du

Tonnerrois, le vignoble du Vézelien et le vignotileJovinien.
Jovinien Auxerrois Bourgogne Coulanges La Irancy
Cote Saint Jacques Bourgogne Cote d'Auxerre Vineuse
Superficie 13,43 Ha 120 Ha 59 Ha 160 Ha
Production 625 Hl/an 6 000 HI 3420 HI 6 600 HI
Rendement 46,50 HI/Ha 50 HI/Ha 58 HI/Ha 41,25 HI/H
Saint Bris Bourgogne Chitry Tonnerrois Bourgogne Vézelay
Superficie 103 Ha 64 Ha 85 Ha 64 Ha
Production 5 270 Hl/an 3 565 HI 4 750 HI 2 490 HI
Rendement 51 HI/Ha 55 HI/Ha 55 HI/Ha 39 HI/Ha
Situation géographique Principaux cépages Observations
Iranc Pinot Noir. A.O.C. Communale depuis 1999.
| césar.
Bourgogne Cote d'Auxerre Pinot noir.
A | | Chardonnay.
Bourgogne Chitr . Pinot noir.
ﬁ Grand Auxerrois Chardonnay.
Bourgogne Coulanges La Vineusg Id. .
| AO.C.Reonals.
Bouriocl;ne Cote Saint Jacques Id.
Bourgogne Vézelay Chardonnay
|
Bourgogne Epineuil Pinot noir.
| Chardonnay.
Saint Bris Sauvignon
| |

Outre les appellations citées ci-dessus, on pealkeg®gnt trouver toute la gamme des appellationoméates génériques de la
Bourgogne.

m Le vignoble du Chétillonnais : L'A.O.C. Bourgogest accordée a certaines parcelles en 1 937. ®gurs le vignoble produit
exclusivement des vins d’appellations régionalésegmant de Bourgogne, Bourgogne blanc et Bourgominge sur une superficie de
150 Ha et pour une production de 12 500 HI.

5°2° La Cote de Nuits :

Marsannay Fixin Gevrey Chambertin Morey Saint Denis
Superficie Superficie Superficie Superficie

Rouge et rosé : 154.24 H
Blancs : 29.99 Ha
Production
Rouge et rosé : 7 238 H
Blancs : 1 374 HI

aRouge : 105 Ha dont 19.29 efi dru
Blancs : 3 Ha dont 0.5 eff'tru
Production
Rouge : 4 080 HI dont 750 efi’ tru
Blancs : 139 HI dont 25 erf'cru

Rouge : 411.17 Ha dont 80.61 €hcru
Grand cru : 68.476 Ha
Production
Rouge : 17 176 HI dont 3 360 eff aru
Grand cru : 271.71 HI

Rouge : 90.89 Ha dont 40.63 €fidru
Blancs : 4.09 Ha dont 1.37 eff @ru
Production
Rouge : 3 660 Hl dont 1 603 eff ¢ru
Blancs : 187 HI dont 40 erf"cru

Chambolle Musigny Vosne Romanée Vougeot Nuits Saint Georges
Superficie Superficie Superficie Superficie
Rouge : 153.68Ha dont 55.69 €i lRouge : 149.21 Ha dont 53.21 |eiRouge : 12.12 Ha dont 9.44 €fi 1 Rouge : 308.69 Ha dont 139.71 éh|1
cru 1% cru cru cru
Grand cru 24.41 Ha en rouge et 0. Grand cru : 70.25 Ha Blancs : 3.87 Ha dont 3.04 eff ¢&ru| Blancs : 7.47 Ha dont 4.5 efi &ru
Ha en Blanc
Production Production Production Production

Rouge : 6 026 Hl dont 2 135 eff &ru

Grand cru : 701 Hl en rouge et 20
en blanc

Rouge : 6 039 Hl dont 2 139 eff
HI cru
Grand cru : 2268 HI

Rouge : 418 Hl dont 318 eff'tru
Blancs : 157 Hl dont 121 eri'Tru

Rouge : 12 263 HI dont 5 435 efi dry
Blancs : 309 HI dont 195 erf'tru




Répartion des surfaces en Ha Morey Saint Denis ~ Chambolle Musigny .
Chambolle Musigny
ler Cru 40,63 ler Cru 55,69 g
Morey saint Denis 52,98 Grand Cru 24,41

Chambolle Musigny

97,99 Vosne Romanée 9

Gevrey Chambertin

Grand Cru 68,476 Vosne Romanée 1ler Cri

53,21
Gevrey Chambertin Vosne Romanée Grani
ler Cru 80,61 Cru 70,25
Vougeot 2,68

Gevrey Chambertin Vougeot ler Cru 9,44

330,56

Nuits Saint George:s

Fixin 1er Cru 12,2 171,95

Fixin 88,21 Nuits Saint Georges 1e

Marsannay 184,23 Cru 139,71

m Les vins de la Cote de Nuits et les vins des HaGftites de
Nuits :

m C’est I'un des vignobles les plus prestigieux dane.
m Le vignoble de la Cote de Nuits s’étire sur unegtaine de;

kilométres de long et parfois deux & trois centrestle large
entre Dijon et Corgoloin.

Superficie

4 400 Ha

Production

185 000 Hl/an

Rendement

44 Hl/Ha

m C’est le paradis du pinot noir qui, sur des caésaidu
jurassique moyen, donne naissance a des vins raunigse
au monde.

m Le vignoble des Hautes Cétes de Nuits s’étendusier
vingtaine de communes dans l'arriere cbte et coni&
communes.

Grands Crus [ Bourgogne-Htes-Cotes-de-Nults
Lieux-dits lassés 1% Crus T Bourgogne
== PTC

Marsannay Rosé 1 commune viicole
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DON

i i i MARSANNAY-
Marsanna: Aux portes de Dijon. Pinot noir e BARSANNA
/ S
o

Fixin Sud de Dijon. Id.
Fixin et Brochon. Chardonnay

COUCHEY

6 climats en € cru.

Gevrei Chambertin Au sud de Fixin. Id.

26 climats en ¥ cru.

Les grands Crus : Chambertin,
Chambertin Clos de Béze, Chapelle Chambertin
Charmes Chambertin, Mazoyéres Chambertin,
Griotte Chambertin, Latricieres Chambertin, Maz
Chambertin, Ruchottes Chambertin.

GEVREY-
CHAMBERTIN 2z,

WoREY-
SANTOENS

S

Origine des noms :
Le Chambertin était le champ d’'un certain « Berti€hambertin Clos de Béze : Cette parcelle appartenaitmmines de I'abbaye de Béze qui y
avait planté la vigne en 630. Charmes Chambertin aadytres Chambertin : « Charmes » désigne d’ancleamaps cultivés et retournés a la
friche. Chapelle Chambertin : Il existait a cet efitdnoe chapelle des moines de I'abbaye de Bézett&@hambertin : Endroit ou auraient poujssé
des cerisiers sauvages. Latricieres Chambertinis&friblablement une contraction de « la triciéresp>signifie terre de petite valeur. Ruchottes
Chambertin : « Ruchots » signifie lieu qui renfermae tbchers.

Morey Saint Denis Morey St Denis. Id.
I Chardonnay

20 climats en ¥ cru.
Les grands crus : Clos Saint Denis, Clos de la Rache,
Clos des Lambrays, Clos de Tart et les Bonnes Margs.

Origine des noms :

Clos Saint Denis : Ce clos appartenait a la collégial Saint Denis de Vergy.
Clos de la Roche : Parcelle qui est sur la roche.

Clos des Lambrays : Compilation de 3 lieux dits dies#re de 1826.

Clos de Tart : Ce clos appartenait ai™2iécle aux Bernardines de I'abbaye de Tart préSedis. /

EN
4 uigne SNeF

GEVREY-
CHAMBERTIN

®. "~ MOREY-
_1= ' SAINT-DENIS
- 1-Le Vilage

I Grands cus
Premiers crus

T A.0.C. communale

st

Chambolle Musign Chambolle Id. ,/ e, CHAWBOLLE-
: | it MUSIGNY

Musigny. | s ) et
1 SAINT-GEORGES 1 -~

24 climats en ¥ cru.
Les grands crus : Musigny et Bonnes Mares.

Origine des noms :

Musigny : Il existait a cet endroit un habitat gatbmain dont le propriétaire s'appelait « MusisudBonnes
Mares : Existence a cet endroit de bas reliefsésgprtant la Trinité féminine protectrice des ré&lt les
« Matronae ». -

Vougeot Vougeot. Pinot noir Chardonnay

/3 Mo O
[ pemiesns ESOTEAN

AOC wnmuds

4 climats en € cru. L'un des terroirs les plus
petits de France. Il possede un grand cru en blanc.

Origine du nom : Clos de Vougeot : Vougeot provient du nom de l&r&iqui coule a proximité du clos, la Vouge.

Vosne Romanée Vosne Romanée, Id.
Flagey Echezeaux.

15 climats en ® cru.
Les grands crus: Romanée, Romanée Conti,
Romanée Saint Vivant, Richebourg, La Taghe,
Echezeaux, Grands Echezeaux, La Grande Rue.

Origine des noms :

Romanée : Romanée atteste de la culture de la vigriegpromains.

Romanée Conti : La parcelle avait été achetée gairlee de Conti.

Romanée Saint Vivant : Cette parcelle avait été depaé la maison de Vergy aux moines de I'abbay8adet
Vincent au 13™siécle. Y
La Tache : Les terres y étaient travaillées «tadhe », c'est-a-dire dans un temps déterminé. o $ oz
Echezeaux : Dérivé d’'un nom latin signifiant « bégis ». il indique la présence de ruines gallo-iesa e -
La Grande Rue : Elle s'étale tout en longueur comaneerue qui relierait le village a la montagne.
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Nuits St George

Nuit St George
Premeaux

Chardonnay Pinot blanc.

[ promiers crus

p

- NUITS-
SAINT-GEORGES

[E A0.. communle

41 climats en ¥ cru.
45 % de la production est owx
commercialisée en*cru.

| PREMEAUX

<

Beaune
_~ \ " BONCOURT-
—_— - . LE-BOIS

Fixin, Brochon, Premeaux, | Id.
Comblanchien, Corgoloin.

Cotes de nuits village

5° 3° Les appellations des cotes de Beaune :

-

m Les vins des Cote de Beaune et les vins des HaflEs
de Beaune :

m Le vignoble de la Céte de Beaune s’étire sur ungtaine
de kilomeéetres de long. Le sol est marno calcaire
Jurassique moyen et supérieur.

m Surtout connu pour ces grands vins blancs secs.
m Au dessus de la Cote de Beaune s’étend un plded00

metres d’altitude, traversé par des vallées, célssrHautes
Cotes de Beaune.

Superficie

6 400 Ha

Production

318 000 Hl/an

Bourgogne-Htes-Ctes-de-Boauns

Rendement
49,68 HI/Ha
Santenay Maranges \
392 Ha. 162,35 Ha. Dlgem
16 185 HI 8 965 HI e =
41,30 HI/Ha 55,25 HI/Ha — =




Ladoix Aloxe Corton Pernand Vergelesses Chorey Lés Beaune
Superficie 98,50 Ha. 124,40 Ha. 133,60 Ha. 136 Ha.
Production 4 790 Hl/an 6 236 HI 6 190 HI 6 645 HI
Rendement 48,60 Hl/Ha 50 HI/Ha 46,40 Hl/Ha 48, 9Bl
Savigny Lés Beaune Beaune Cote de Beaune Pommard
Superficie 354 Ha. 407 Ha. 33,40 Ha. 320 Ha.
Production 16 915 Hl/an 18 800 HI 1460 HI 14 565
Rendement 47,80 HI/Ha 46,20 HI/Ha 43,70 HI/Ha 059Ha
Volnay Monthélie Meursault Auxey-Duresses
Superficie 213 Ha. 121,90 Ha. 386 Ha. 133,60 Ha.
Production 9 695 Hl/an 5645 HI 20 170 HI 6 664 HI
Rendement 45,50 HI/Ha 46,30 HI/Ha 50 HI/Ha 50 HI/H
Saint Romain Puligny Montrachet Chassagne Montrachet Saint Aubin
Superficie 98,60 Ha. 206,90 Ha. 309 Ha. 165 Ha.
Production 4 425 Hl/an 11 501 HI 15 970 HI 8030 H
Rendement 44,90 HI/Ha 55,60 HI/Ha 51,70 HI/Ha 08Ha
Situation géographique Principaux cépages Carte
Ladoix Ladoix-Serrigny, Pinot ez

|

11 climats en % cru.

Chardonnay et Pinot Blan

" MAGNY-
LES-VILLERS

. . o
Certaines parcelles ont droit aux A.O.C. Algxe -~ 'o;,f‘%
Corton, Corton et Corton Charlemagne. BT ) = ‘*«a«,%”“
Corton Charlemagne est un grand cru blanc. [} e
;{_ ‘n"u@é‘?\;\ y
| S LADOIX- I
~ &Y SERRIGNY £ ion 3
N 4Z \ CORGO[ON
Aloxe Corton Aloxe Corton, Id. ] / %
Ladoix-Serrigny. AW A /
: [ 1 s .
15 climats en % cru. \ Y “, ESBEAUNE g \
. il 7 J
Une grande partie de la commune est classée en 58 , L/
appellations Grand Cru Corton et Corfon &Y, D
Charlemagne.

Pernand-VerieIesses

8 climats en ¥ cru.
Climat situé sur le versant sud ouest de la butt
Corton. Les A.O.C.:

Pernand-Vergelesses, Pernand-VergelesSasu,
Corton et Corton Charlemagne.

Pernand-Vergelesses

e de

Chorei leés Beaune

Petite production de vin blanc : 215 HI.

Chorey lés Beaune.

Savigny les Beaune ou Savigny

22 climats en % cru.

Savigny les Beaune.

Beaune Beaune.
Beaune est I'A.O.C. communale la plus étendug de

la Cbte d’Or. Sa production regroupe surtout [des

vins rouges dont les deux tiers sont des premiers
crus.

Cote de Beaune Beaune
A ne pas confondre avec I'appellation « Cétel de

Beaune villages ».

sl SERRGNY
r i

[
4 AN P
A m«.ui\h,
i) LADON:
E [

Pinot
Chardonnay

SAVIGNY-
| LES-BEAUNE

o W\ cnorey-
LES-BEAUNE -
M Lor e

[ A0c. communale:

] 1km""

BEAUNE

LADOIX-SERRIGNY

4 ‘4 9
PouRD [ L e
) . LESBEAUNE




Situation géographique Principaux cépages Observations
Pommard Pommard Pinot noir = -
,l: A0O.C. communale
| { 1 km|
VOLNAY

28 climats en % cru.

4 Les Boucheroties

Volnay et Volnay Pinot noir —
Vol nai-Santenots Pommard F I A0C.communsle
35 climats en % cru.
45 % des vins produits sont classés en premier|cru.
e |
JERiRRT iRt | \7a |
er 60 ouvrées ;Egsaune,)
Monthélie Monthélie Pinot noir | e
Chardonnay. i P
% = Jg— \\
. ¢ N 2
11 climats en ¥ cru. ~ s MONTHELIE
VOLNAY
MEURSAULT
Meursault Meursault ’—‘PWW;
| - ;f.uc communale
18 climats en % cru.
Un tiers de la production des vins blancs|de

I'appellation sont des premiers crus.

‘— He
|| o VEDRSAULT

-

OPITAL

Auxey-Duresses Auxey-Duresses ey’ Pomimara
. ROMAIN 1
e Q 4
. D
9 climats en ¥ cru. A g0
- - . . AUXEY-DURESSES
Saint Romain Saint Romain Id. = -
g;‘ A de Beaune
< ‘ PETIT-AUXEY A
x5
N N <
MEURSAULT - \ \@\&@
B Promiers crus ‘ N
[0 Ao.c. communale Eeaune‘] p——
Puligny-Montrachet Puligny-Montrachet Id.

7 climats en 4 cru.

Les grands crus, tous blanc : Montrachet,
Batard Montrachet,

Chevalier Montrachet,

Bienvenues Batards Montrachet.

Origine des noms :

Montrachet : « Rachet » signifie chauve. Il s’agihd du Mont Rachet, mont chauve avec une robustpehiz,

austere et dénudé.

Criots-Batard-Montrachet : « Criots » signifie cradésigne une terre pierre et calcaire.

Chevalier Montrachet : On raconte qu’au Moyen &gaseigneur de Puligny partagea ses terres ententags

le fils ainé ou Chevalier, les filles ou PucelleteeBatard.

g 3

IS

z |\ ] Y=

2 PULIGNY- B
Z MONTRACHET — =
5 o | MONTRACHEL

Lnveunan
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Chassagne-Montrachet Chassagne-Montrachet Id. s | / e R -/
Remigny S | MONTRACHET ,
19 climats en % crus.
Cette A.O.C. produit trois grands crus tous blancs :
Montrachet,
Béatard Montrachet, Criots-Batard-Montrachet.
Saint Aubin Saint Aubin Pinot noir
Chardonnay.
16 climats en % cru.
-
Pchagny m;";
Santena Santenay
. PARIS- syl oc [} 1 CHASSAGNE-
Nolay J,/ \Q
12 climats en % cru. La;;,/w
" < My
Maranges Cheilly-les-Maranges ﬁ"# :
h De2|z.e-Les-‘Maranges LESA,;“:RANEES - :
Sampigny-lés-Maranges 3, MARANGES M  SANTENAY
%  cHELY
S 5 §\LES~MARANGES
° A\( CHASSEY-LE-CAWP E:’Z'"C‘“’;:':m
Cotes de Beaune Id. Toutes les appellations rouges de la Cote de
- e Beaune ont la possibilité de revendiquer| au
choix, soit leur propre appellation village, soit
I'appellation « Cote de Beaune Village ».

5°4° Les appellations de la Cote Chalonnaise :

m Le vignoble s’étend sur 25 Km de long et 7 Km algé. Ce
vignoble de pres de 400 hectares possede uneiituats

comparable au vignoble des Hautes Cotes de Beaune.

m Le vignoble produit 38 % de vins blancs et 62 %vdes

rouges.

m Le vignoble de la Cbte Chalonnaise produit suis ple la
moitié de son étendue des vins qui bénéficientagmpeéllations
régionales Bourgogne ou Bourgogne Cote Chalonnaise.

Superficie
485 Ha
Production
31 500 Hl/an
Rendement
64,95 HI/Ha
Rully Bouzeron Mercurey
Superficie 339 Ha. 57 Ha. 655 Ha.
Production 16 750 HI. 2 930 HI. 29 480 HI.
Rendement 49,40 HI/Ha 51,40 HI/Ha 45 Hi/Ha
Givry Montagny
Superficie 263 Ha. 298 Ha.
Production 12 390 HI. 15 980 HI.
Rendement 47,20 Hl/Ha 53,60 HI/Ha
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Situation géographique

Principaux cépages

Rulli

23 climats en ¥ cru.

Rully et Chagny.

Blanc

Rouge : pinot noir

Carte )

: chardonnay

vvvvvvvvv

|5 FONTAINE

r Givry|
" Wercurey ¥

Bouzeron

Bouzeron et Chassey le Camp

Aligoté

Mercurei

L’A.O.C. la plus importante de la
cote Chalonnaise.

32 climats en % cru.

Mercurey et
Montaigu.

saint

Martin  sous

Givri
16 climats en % cru.

Trés apprécié par Henri IV.

Givry, Dracy Le Fort et Jambles.

Montagny

53 climats en ¥ cru.

Montagny les Buxy, saint Vallerin,
| Buxy et Jully les Buxy.

Rouge : pinot noir

e

 SOUSMONTAIG e,

SANT-MARTIN-

Blanc : chardonnay

SAINT-DENIS-
DE-VAUX

i
4.
MONTAGNY-
LES-BUXY
4

= | JULLY-
SANT. LES-BUXY T

5° 5° Les appellations du Maconnais :

m Le vignoble du Maconnais marque la frontiére sud ld "

Bourgogne. Il s’étend sur 35 Km de long et 10 Kniadige.

m Essentiellement planté de gamay jusqu'ai™i8iécle, il est i
aujourd’hui supplanté par le chardonnay qui represplus de 8(C

% de I'encépagement.

A

Macon Pouilly Pouilly
Fuissé Vinzelles

Superficie 3 750 Ha. 753 Ha. 51 Ha.
Production 250 000 HI. 44 160 HI. 2 690 HI.
Rendement 66,70 HI/Ha 58,65 HI/Ha 52,75 HI/Ha

Pouilly Saint Viré

Loché Véran Clessé
Superficie 29 Ha. 645 Ha. 219 Ha.
Production 1 735 Hl. 39 120 HI. 11 930 HI.
Rendement 59,82 HI/Ha 60,65 HI/Ha 54,50 HI/H3g

5

aaponeoe

2




Situation géographique Principaux cépages Observations et carte
Méacon Au sud de la Sabne et Loire Pinot noir. L’appellation Macon villages se trouve uniqguememt e
Gamay. blanc.
Mécon + villages Chardonnay.
| |
Pouilly Fuissé Chaintré, Fuissé, Solutrg,
| | Pouilly et Vergisson. T
sur-Saéne/
Pouilly Vinzelles Vinzelles et Loché \\"\: >
| IT : ~.\\\-AP?:“' ;
|Pouilly Loché | Loché Chardonnay. woneriofl) \\_; Y\ ¢/ ‘
(3 IRy
Il est possible de S | .’
« déclasser » le Pouilly -".\ f
loché en Pouilly Vinzelles RHONE : . -
mais l'inverse n’est pas vra|. » “”"
St Véran Davayé,  Prissé¢,  Chanes, gl \F Vrades
. , ouilly-Vinzelles Leynes [
| Chasselas, Leynes, Saint Véran Pouilly-Loché N A Sresi N,
et Solutré Pouilly. stvern | SRR NN \ &
I Y
< =t Lyon' ]
LES CRUS DU MACONNAIS
Viré Clessé Viré, Clessé, Laizé et lls ont une classe comparable a ceux de la Cote de
| | Montbellet. Beaune.
6° Les accords mets et vins :
m Température de service des vins blancs :
Appellations 10° C 11° C 12° C 13° C 14° C 15°C

Chablis Grands Crus

Chablis £ Crus

Chablis

Petit Chablis

m Les crémants de Bourgogne seront servis entre88 €t Pour les vins blancs en général ainsi quedsss, ils doivent étre bus
frais mais pas trop froid, 10 a 12 ° C pour lessvigunes, 12 a 14 ° C pour les grands vins blant&sevins vieux. Pour les vins
rouges, il est préférable de les boire Iégérenraig, fentre 12 et 14 ° C, pour les vins jeuneat fes grands vins entre 16 a 17° C.

m Quelques grandes suggestions :
Plats Type de vins Exemple
Apéritifs Effervescent Crémant de Bourgogne

Blanc secs, légers, jeunes et fruit

eRourgogne Aligoté (nature ou avec de la créme dsish

Hors d’ceuvre assortis

Blancs secs, légers,
nerveux et bien frais.

jeu

nBsurgogne blanc, Macon blanc, Petit Chablis, SBirg
Bourgogne Chitry

Entrées

Blancs, rosés ou rouges jeun
Iégers et fruités.

pBourgogne, Bourgogne Passe Tout Grains
Mécon rouge, Bourgogne C6te Chalonnaise

Huitres et fruits de mer

Blancs secs, jeunes, ssuyjfitais,
élégants.

Chablis, Macon Villages, Saint Véran
Viré Clessé, Bouzeron.

Poisson Grands blancs racé, puissant®ouilly Fuissé, Chablis Grand cru, Meursault
Volailles en sauce blanche| riches, onctueux. Chassagne Montrachet, Puligny Montrachet et tosgiands|
Crustacés, Foie gras crus blancs : Corton Charlemagne, Montrachet.
Poisson grillés ou frits Blancs secs, jeunes, roh@hablis £ cru, Ladoix, Pernand Vergelesses, Auxey
distingués. Duresses, Saint Aubin, Pouilly Loché, Pouilly Vilkes
Viandes rouges grillées Rouges assez légers, jefnaés | Bourgogne hautes Cétes, Marsannay, Fixin, Ladoix,
fruités, élégants. Santenay, Maranges, Monthélie, Givry, Rully
Viandes blanches et réties| Rouges étoffés, charnusChambolle Musigny, Vougeot, Aloxe corton, Beauhe,
Ris de veau distingués, assez souple en bouch®olnay, Chassagne Montrachet, Mercurey, Irancy
Viandes rouges roties Rouges puissants, charpenté§evrey Chambertin, Morey Saint Denis

Volailles en sauce rouge

racés et longs en bouche.

Vosne Romanée, Pommard

Gibiers a plume

Rouge souple et distingué mahambolle Musigny, Vougeot, Beaune ou Volnay. Tas

avec du corps

grands crus rouges qui présentent ces caractésstid
Musigny, Echezeaux...

Gibiers a poll Rouges COrseés, puissantSprton. Tous les grands crus rouges de la Coteuits Bt les
tanniques, charpentés premiers crus qui présentent ces caractéristiques.
Desserts, Entremets, Fruits Effervescent Crémant de Bourgogne

et glaces




7° Compléments :

m Compléments :

Pour apprendre plus facilement les A.O.C. communale la Cote de Nuits, il existe un petit moyen
mnémotechnique : « Monsieur, faites gaffe mon gbas voit noir », la premiére lettre de chaque parmet
de retrouver du nord au sud, les A.O.C. commurdeda cote de Nuits. M comme Marsannay, F commig Fix
G comme Gevrey Chambertin, M comme Morey Saint §e@ comme Chambolle Musigny, V comme
Vougeot, V comme Vosne Romanée et N comme Nuitt &aorge.

m Quelques chiffres :

La Bourgogne c’est 1,5 million d’hectolitres soi®millions de bouteilles. Pour les vins blancst@20 000
hectolitres de vin blanc soit 120 millions de bdlgs soit 63 % de la production. Pour les vinsgesi c’est
580 000 hectolitres de vin rouge soit 80 millioeskabuteilles soit 37 % de la production.

200 Millions de bouteilles commercialisées dont%2 I'étrangers dans plus de 140 pays. Cela rapesm
chiffre d’affaire d’un peu plus d’un milliard d’eos dont plus de la moitié a I'export.

La bourgogne c’est aussi 4 800 domaines vitical@scaves coopératives, 115 maisons de négoce et 13
courtiers.

m La production :

Répartition des volumes en production en millions @ bouteilles

Chablis 33,4 M

Maconnais 52,3 M |

Grand Auxerrois 11,4 M

J——n

Coéte de beaur
40 M

Chatillonnais 1 M

cote de Nuits
21,6 M

Coéte Chalonnaise 33
M

m Les millésimes des vins de bourgogne :

On peut retenir plus particulierement une vingtait@nnée : 1904-1906-1915-1923-1929-1933-1934-1949-
1955-1959-1969-1971-1978-1985-1990-1996-1999-2002.

m Le vocabulaire viticole :

Climat : Territoires classés dans les A.O.C. presngeus et grands crus, c'est-a-dire aux terrestlieurs et
les mieux situées du vignoble. Il peut circonscuineensemble de lieux dits ou ne constituer quparée d’'un
seul lieu dit.

Clos : C’est une vigne entourée de murs de pies@ebes couronnés d’'un chaperon de plusieurs ratayee
légerement inclinées pour faciliter I'écoulemens éaux de pluie.

Ouvrée : Vient du verbe ouvrer qui veut dire trdegai C’est une ancienne mesure agraire baséessuavail
gue pouvait faire en un jour un vigneron d’autrefavec les simples outils manuels dont il disposiaits.
Cette mesure équivaut a 4 acres 28 (il y a en@bouvrées dans un hectare) est toujours en vigleemos
jours.

Paulée : c’est le repas qui marque la fin des vegea

mlLeKkir:

Il est elaboré avec 2/3 de Bourgogne Aligoté etde3reme de Cassis de Dijon. Il doit son nom dgebce
chanoine Kir qui fut maire de Dijon pendant de nomises années au milieu df"?Giécle. Il n’a pas inventé
le vin blanc cassis, qui existait depuis longtenmpais il I'a remis au godt du jour.

m Les hospices de Beaune : Cette vente peut étsdémée comme la plus grande vente de charité audeno
L’argent de la vente sert a I'entretien des hospinais également a améliorer les services hospialies vins
sont vendus en fOts neufs, non repris. L’enleverdeiitétre effectué avant le 15 janvier. Pour enievement
non effectué a cette date, des frais d’entretiert percus. En cas de non enléevement dans les délamis
apres la date limite), la vente est résilié denptirbit. D’autre part, la totalité des vins doitightoirement étre
mis en bouteilles bourguignonnes, dans la régigordéuction délimitée de la Bourgogne viticole.



