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BOURGOGNE  



Bienvenue dans l’univers des 
vins de Bourgogne 
• Au cours de cette formation, nous 

allons découvrir ensemble ce qui fait 
le caractère exceptionnel des vins de 
Bourgogne salué par l’ inscription de 
leurs Climats au patrimoine mondial 
de l’UNESCO.  

• Vous aurez ensuite l’opportunité de 
déguster un échantillon de vins 
représentatifs de notre production.       

Notre découverte aujourd’hui 



1 Les vins de Bourgogne 
Points de repères 



La Bourgogne : une situation unique 

›   En raison de son emplacement 
géographique unique, 
septentrionale (au nord), mais aussi 
continentale, la Bourgogne est 
exposée à un climat continental 
tempéré. 

›   Cette situation géographique du 
vignoble confère aux vins de 
Bourgogne une identité unique et 
en fait la terre d’élection des 
cépages Pinot Noir et Chardonnay.  

     

 

Présentateur
Commentaires de présentation
La situation septentrionale du vignoble de Bourgogne (47°N, au nord de la France) pourrait laisser supposer un climat frais et humide. Le climat est en réalité plutôt tempéré grâce à l’influence continentale (4,5°E), avec des hivers froids et secs, des étés chauds et orageux et une arrière-saison en septembre souvent très ensoleillée et douce. Les fins d’été en particulier, sont typiques de cette climatologie du nord-est de la France qui associe de belles journées ensoleillées et des températures fraiches la nuit.

Le paradoxe climatique des vins septentrionaux.

Le point clé de la qualité des vignobles du nord tient à l’ambiance tempérée et relativement fraiche qui permet à la vigne d’avoir un cycle de maturité plus long et d’exprimer, finesse et complexité. Ce qui est plus difficile dans les vignobles du sud. 
C’est la concordance du cycle végétatif long (débourrement précoce et maturité tardive) du Chardonnay et du Pinot Noir - mais aussi des autres cépages bourguignons : aligoté, gamay… - avec le climat régional tempéré qui permet une maturation lente et progressive des raisins, source de richesse aromatique et d’affinement des tanins. 
 
Si on faisait un parallèle avec la cuisine, on pourrait imaginer le principe d’une cuisson lente à basse température qui permet de préserver l’expression aromatique, le moelleux et la finesse d’un met.   






La Bourgogne : grands vins, petite région 

› Environ 230 km du nord au sud. 
 
› 30 000 hectares de vignes en 
production, 7 % du vignoble 
français d’AOC. 

 
› 5 régions viticoles : 

• Chablis, Grand Auxerrois & 
Châtillonnais 

• Côte de Nuits & Hautes Côtes 
de Nuits  

• Côte de Beaune & Hautes 
Côtes de Beaune 

• Côte Chalonnaise & Couchois 
• Mâconnais 

Présentateur
Commentaires de présentation
Un vignoble immense par sa réputation, mais petit par sa taille ! Une production de grands vins qui s’égrène sur un territoire étendu. 230 km du nord au sud. Beaucoup d’appellations sur 30 000 ha seulement. Par comparaison, le vignoble de Côte du Rhône est 3 fois plus important, celui de Bordeaux 5 fois plus étendu. 
Cette mosaïque de régions viticoles s’exprime au travers d’un grande variété de vins.
	




 
 
› 84 appellations se répartissent 

sur le territoire. 
 
› La plupart de ces appellations 

bénéficient d’une notoriété 
internationale. 

 
› À côté des appellations 

« références », d’autres 
appellations « découvertes » 
présentent aujourd’hui de 
belles opportunités. 

 

La Bourgogne : une multitude d’appellations 

Présentateur
Commentaires de présentation
A ce jour (octobre 2017), il y a 33 Grands Crus, 44 appellations Village, et 7 appellations Régionales. Soit 84 appellations en Bourgogne *

Certaines des 44 appellations Village sont des grands classiques. Des « références » connues dans le monde entier. Ces appellations cohabitent avec d’autres, bien moins connues, quelquefois situées juste à côté d’elles : les appellations « découvertes ».

*La Bourgogne a longtemps communiqué sur 100 AOC : il s’agissait en fait de ces 84 AOC auxquelles étaient ajoutées les Dénominations Géographiques Complémentaires de l’AOC Bourgogne, les Bourgogne identifiés. 




La Bourgogne : une production diversifiée  

Septembre 2018 (sources douanes/IRI/BIVB/DRAF) moyenne 5 ans 2013-2017  

› Alors qu’on lui attribue l’image de région de production de vins 
rouges, la Bourgogne produit majoritairement des vins blancs. Le 
Crémant de Bourgogne est en constante augmentation depuis 30 ans. 
Les rosés ne représentent qu’1 % de la production. 

Présentateur
Commentaires de présentation
Lorsqu’on questionne le public au sujet de la couleur des vins de Bourgogne. La très grande majorité des personnes questionnées affirment qu’ils sont majoritairement rouges. Ce qui ne correspond absolument pas avec la réalité. 
Deux explications : 
Chablis et Mâcon ne sont pas spontanément associés aux vins de Bourgogne.
Le changement de couleur des vins de Bourgogne est relativement récent…. La Bourgogne produisait 70% de vins rouges dans les années 70, puis la situation s’est équilibrée dans les années 80 à 85, puis s’est réellement inversée depuis.
Par ailleurs, le Crémant de Bourgogne, créé officiellement en 1975, et qui a connu des débuts difficiles, connait un véritable succès sur le marché depuis le milieu des années 90.
Le rosé, considéré comme un véritable levier de croissance dans la plupart des autres vignobles, ne représente ici qu’une infime partie de la production (1%).




La Bourgogne : une production valorisée  

Septembre 2018 (sources douanes/IRI/BIVB/DRAF) moyenne 5 ans 2013-2017  



Les vins de Bourgogne s’exportent et s’apprécient aux 4 coins 
du monde 

› 186,5 millions de bouteilles 
produites chaque année, 
0,6 % de la production 
vinicole mondiale. 

› Les vins de Bourgogne 
représentent 2,8 % des 
échanges mondiaux en 
valeur. 

› 1 bouteille de vins de 
Bourgogne sur 2 est vendue 
à l’export. 

› En 2017, les trois premiers 
marchés export (en valeur) 
étaient les États-Unis, le 
Royaume-Uni et le Japon. 

Septembre 2018 (sources douanes/IRI/BIVB/DRAF) moyenne 5 ans 2013-2017  



Comprendre la classification des appellations de Bourgogne 

Chiffres septembre 2018 : surfaces de la Bourgogne viticole - moy. 2013-2017, BIVB/CAVB/FDAC 

Présentateur
Commentaires de présentation
La connaissance de la classification des appellations de Bourgogne est une clé essentielle de compréhension des vins de Bourgogne.
 
Les vins d’appellations de Bourgogne sont classés sur trois niveaux. À chaque niveau, les appellations doivent suivre un cahier des charges de production particulier. Les explications qui suivent montrent les différences d’exigence de la règlementation d’AOC à chaque niveau. 
�Les fondements historiques de la classification des vins en Bourgogne
 
La classification des appellations de Bourgogne telle que nous la connaissons aujourd’hui ne s’est pas faite en un seul acte. C’est une succession d’étapes de construction établie pendant près de deux siècles. Le processus de classification a commencé en réalité à la fin du XVIIIème siècle, puis s’est précisé au XIXème siècle avec les « classifications savantes » d’André Jullien en 1816, Denis Blaise Morelot en 1831 et surtout de Jules Lavalle, naturaliste et botaniste, en 1855. Chacun s’inspirant des travaux du précédent. C’est d’ailleurs en 1855 que Bordeaux établissait son fameux classement des Châteaux. La différence réside essentiellement dans le fait que la Bourgogne a classé des terroirs et non des châteaux ou des propriétés. 
La règlementation et les délimitations de l’INAO en 1935 se sont inspirées de ces études, qui ont servi de caution pour établir la classification actuelle. 
 
Qu’est-ce qu’une appellation, qu’est-ce qu’une dénomination géographique complémentaire ?
 
Une appellation est définie par un cahier des charges validé par décret. 
Donc, une AOC = Un cahier des charges = Un décret 
Certaines appellations ont dans leur cahier des charges, la mention de « dénominations géographiques complémentaires ». 
Il ne s’agit pas d’Appellations d’Origine Contrôlée à part entière, mais d’identification de territoires plus restreints que celui des appellations où ils se trouvent.
Quatre cas :
Les dénominations géographiques complémentaires dans l’appellation Bourgogne. Il y en a 14 que l’on a coutume d’appeler « Bourgognes avec dénomination géographique ».
Les dénominations géographiques complémentaires dans l’appellation Mâcon. Mâcon-Villages +  27 Mâcon avec dénomination géographique.
Les Premiers Crus qui sont des dénominations géographiques complémentaires mentionnées dans le cahier des charges de certaines appellations villages.
Il y a également des dénominations géographiques complémentaires dans deux Grands Crus : Chablis Grand Cru et Corton.
À ce jour (septembre 2017), il y a 33 Grand Crus, 44 appellations Villages, et 7 appellations Régionales. Soit 84 appellations en Bourgogne. 
*La Bourgogne a longtemps communiqué sur 100 AOC : il s’agissait en fait de 84 AOC auxquelles avaient été ajoutées les Dénominations Géographiques Complémentaires de l’AOC Bourgogne, également appelées « les Bourgogne avec dénomination géographique ». 
Pour en savoir plus :
Les 14 dénominations géographiques complémentaires de l’appellation Bourgogne : 
Chitry / Côte Chalonnaise / Côtes d’Auxerre / Côte d’Or /Côtes du Couchois / Côte Saint-Jacques / Coulanges-la-Vineuse / Épineuil / Hautes Côtes de Beaune / Hautes Côtes de Nuits / La Chapelle Notre-Dame / Le Chapitre / Montrecul ou Montre-Cul ou En Montre-Cul / Tonnerre. 
Les 27 dénominations géographiques complémentaires de l’appellation Mâcon : 
Azé / Bray / Burgy / Bussières / Chaintré / Chardonnay / Charnay-Lès-Mâcon / Cruzille / Davayé / Fuissé / Igé / Lugny / Loché / Mancey / Milly-Lamartine / Montbellet / Péronne / Pierreclos / Prissé / La Roche-Vineuse / Serrières / Solutré-Pouilly / Saint-Gengoux-le-National / Uchizy / Vergisson / Verzé / Vinzelles.
 
Qu’est-ce qui détermine le niveau de classification d’une appellation ? 
 
Le classement d’une appellation à tel ou tel niveau n’est pas encadré par la loi. Ce n’est pas précisé dans les cahiers des charges des appellations. C’est une convention de la filière. L’expression d’une tradition locale.  
 
Il existe parfois des différences selon les secteurs. Cela dépend des conventions professionnelles locales qui ne suivent pas systématiquement une règle générale.
Exemple : l’appellation Petit Chablis est considérée comme une appellation Village. Alors que les appellations Mâcon, Mâcon Villages ou Mâcon avec dénomination géographique sont considérées comme des appellations Régionales. 
 
Il y a en revanche, un ensemble de règles qui suivent une logique de bon sens :
 
-   La délimitation : de plus en plus restreinte au fur et à mesure qu’on monte dans la classification. Une appellation Régionale est produite sur un secteur large, à l’échelle de la région ou d’une partie de la région. Une appellation Village est en général délimitée au niveau d’un ou plusieurs villages (cela peut aller jusqu’à 20 villages pour l’appellation Chablis). La délimitation des appellations Villages Premiers Crus et des appellations Grands Crus est extrêmement localisée, au niveau du Climat.
 
-   Le rendement (exprimé en hl/ha) : de plus en plus faible au fur et à mesure qu’on monte dans la classification.
 
Le degré minimum naturel de la vendange (titre alcoométrique naturel minimum) : plus élevé dans les parties supérieures de la pyramide, moins élevé dans les premiers niveaux.

Le cépage : au premier niveau de la classification en vert clair, les cahiers des charges sont plus tolérants sur l’utilisation des cépages. On peut avoir soit des cépages autres que le Pinot Noir ou le Chardonnay. Exemple Bourgogne aligoté. Soit des assemblages de cépages. Exemple Bourgogne Passe-tout-grains ou Crémant de Bourgogne. A partir du niveau supérieur, Bourgogne, Mâcon Villages et étages supérieurs. La règle est Pinot Noir en rouge et Chardonnay en blanc. Mais il y a quelques exceptions que l’on évoquera dans les commentaires des diapos correspondantes.
 
Qu’est-ce qu’un repli ?
 
Lorsqu’une entreprise (viticulteur, groupement de producteurs ou négociant-éleveur) estime que le niveau de qualité d’un vin d’un certain niveau dans la classification d’AOC, ne correspond pas à ce niveau, elle peut déclarer son repli sous une AOC plus générale. La notion de repli induit le passage d’un cahier des charges à un autre cahier des charges de niveau inférieur. 
Exemple : un Grand Cru peut se replier en AOC Village, une AOC Village en AOC Régionale. 
En revanche, si une AOC Village Premier Cru est déclaré en AOC Village, ce n’est pas considéré comme un repli, puisque l’AOC Village Premier Cru est inscrit dans le même cahier des charges que l’AOC Village (le Premier Cru est une dénomination géographique complémentaire). De la même manière, si un Bourgogne avec dénomination géographique est déclaré en AOC Bourgogne, ce n’est pas non plus un repli, puisqu’il est déjà inscrit dans le cahier des charges de l’appellation Régionale.
 
Quelques cas particuliers concernant le repli 
Dans certains cas, des critères techniques (cahiers des charges, pratiques régionales…) rendent le repli compliqué. C’est pourquoi le principe des replis est actuellement en cours de discutions.
Exemples : 
l’appellation Village Saint-Bris, qui est produite à partir du cépage Sauvignon, ne peut se replier en aucune AOC de Bourgogne, car le cépage Sauvignon n’entre dans aucun autre cahier des charges d’appellation en Bourgogne. 
l’appellation Village Bouzeron, qui est produite à partir du cépage Aligoté, ne peut pas se replier en AOC Bourgogne, mais elle peut se replier en AOC Bourgogne Aligoté.
Le repli des 10 Crus du Beaujolais (Brouilly, Chénas, Chiroubles, Côtes de Brouilly, Fleurie, Juliénas, Morgon, Moulin-à-vent, Régnié, Saint-Amour) en AOC Bourgogne est possible. Ce qui permet la production de « Bourgogne Gamay ». C’est le seul cas où un vin du niveau d’appellation Bourgogne peut être produit avec le cépage Gamay. 
 
Pour en savoir plus : La mention « Gamay » doit alors être inscrite immédiatement en dessous de l’AOC Bourgogne en caractères dont les dimensions aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne dépassent pas celles des caractères du nom de l’AOC Bourgogne (alors que la taille du nom du cépage principal ne doit pas dépasser 2/3 quand il s’agit des cépages Chardonnay ou Pinot Noir).
� 



Comprendre la classification des appellations de Bourgogne 

›  Les différentes catégories de vins 
se répartissent entre le haut et le 
bas de coteau de chaque village.  

Présentateur
Commentaires de présentation
Les différents niveaux d’appellations se répartissent sur le territoire. 
 
Lorsqu’un village produit tous les niveaux de la classification, les AOC Villages Premiers Crus et les Grands Crus sont en général à mi-pente, les  AOC Villages de part et d’autre et les AOC régionales en pied de coteau, ou quelquefois sur les plateaux au-dessus du coteau.
 
 



2 Les vins de Bourgogne 
2000 ans de construction du Terroir 



Vins de Bourgogne. 2000 ans de construction des 
Climats et du Terroir. Les temps anciens. 

Présentateur
Commentaires de présentation
A la lecture de nombreux ouvrages on constate qu’il est souvent fait mention de l’influence des moines de Cîteaux. On a l’impression qu’ils sont partout présentés comme les « fondateurs » du vignoble bourguignon et de ses Climats. Sans minimiser leur véritable apport dans la construction du vignoble, il est nécessaire de resituer leur action dans un contexte historique beaucoup plus large qui se déroule pendant deux mille ans. 
Chaque période a vu se succéder des acteurs différents qui chacun à leur tour ont fait évoluer la construction du vignoble et sa renommée : les romains, les religieux, les Ducs de Bourgogne, les bourgeois des villes, les négociants et enfin les vignerons, avec en filigrane l’obstination des femmes et des hommes à vouloir atteindre le meilleur.
La culture de la vigne est attestée dès la période gallo-romaine. Mais les recherches et les archives montrent que le vignoble occupait la plaine de la Saône et non les coteaux.
Au moyen âge, les vignobles de Bourgogne ont déjà acquis une importance économique et sont connus au-delà des frontières. Le rôle des communautés religieuses (Abbayes, évêchés, Chapitres de Chanoines) et de la noblesse, ont contribué à la construction d’un vignoble de qualité qui s’installe progressivement dans les coteaux. 
Plus tard, les Ducs de Bourgogne ont fait connaitre leur « vin de Beaune » aux grands princes d’occident et aux papes. C’est sous Philippe le Hardi qu’apparait pour la première fois dans l’histoire une ordonnance demandant l’élimination du « déloyaul Gaamez » pour inciter à la plantation du « Pineau-plant-fin ». Dans une autre ordonnance, Philippe le Hardi avait déjà recommandé d’associer le bon cépage (le Pinot Noir) aux lieux réputés les meilleurs pour produire des vins de qualité. 




Vins de Bourgogne. 2000 ans de construction des 
Climats et du Terroir. Les temps modernes. 

Présentateur
Commentaires de présentation
Entre le XVIème siècle et le XVIIIème siècle, les centres urbains, tels Auxerre, Dijon, Beaune, Chalon-sur-Saône ou Mâcon prennent le relais et participent à leur tour à la diffusion des vins de Bourgogne. C’est à partir de cette période que l’usage de désigner les crus les plus célèbres par le nom de leur parcelle d’origine apparait puis se généralise. La tradition des Climats est née.
Au XVIIIème siècle et surtout au XIXème siècle, le développement important du négoce en vins génère une puissance économique nouvelle. Les vins de Bourgogne sont largement commercialisés vers le nord de la France et de l’Europe, voire vers d’autres continents. les « classifications savantes » d’André Jullien en 1816, Denis Blaise Morelot en 1831 et surtout de Jules Lavalle, naturaliste et botaniste, en 1855. Chacun s’inspirant des travaux du précédent. C’est d’ailleurs en 1855 que Bordeaux établissait son fameux classement des Crus. La différence réside essentiellement dans le fait que la Bourgogne a classé des terroirs et non des propriétés. 
A la fin du XIXème siècle, le Phylloxera décime le vignoble. Les vignerons s’unissent et forment des syndicats. La reconstruction au début du XXème se fera dans un climat de crise profonde. La mévente et les fraudes conduisent les syndicats de vignerons à peser sur les pouvoirs publics et obtenir une règlementation. L’INAO en 1935 s’est inspiré des études anciennes, qui ont servi de caution et a établi la classification actuelle. 
L’inscription des Climats du vignoble de Bourgogne au patrimoine de l’UNESCO en juillet 2015 est le couronnement de cette longue histoire




Bourgogne : l’alchimie du terroir  

Cépage Milieu naturel 

Savoir-faire 

Le terroir 

Le terroir en Bourgogne est une 
alchimie subtile entre : 
 
 › Un ensemble d’éléments 

naturels favorables à la vigne : 
• La météorologie 
• Le sol et le sous-sol 
• L’exposition et l’orientation 

des coteaux 
 

  › Un cépage : le Pinot Noir ou le 
Chardonnay 

 
  › Un savoir-faire local et ancien 

 

Présentateur
Commentaires de présentation
 Le terroir en Bourgogne

La notion de terroir est avant tout l’expression d’un savoir faire attaché à un lieu (milieu naturel) pour y produire avec les meilleurs cépages, un vin dont l’originalité et la qualité n’est pas reproductible en dehors de ce lieu.
C’est ce tryptique, dont le savoir-faire humain est la clé de voute, qui est à la base de la production de tous les vins de Bourgogne. 
La relation entre le vin et son lieu d’origine est la première clé de compréhension des vins de Bourgogne. 



› Le sous-sol de Bourgogne a été 
formé il y a entre 135 et 195 
millions d’années. 

 
› Il est principalement composé 

de marnes et calcaires d’âge 
Jurassique.  

 
› C’est dans les sols de surface 

issus des roches sous - jacentes  
que les racines vont puiser la 
finesse et la richesse si typique 
des vins d’appellation de 
Bourgogne. 

Les éléments naturels : sol et sous-sol,  
irremplaçables et inimitables 

16 



Les éléments naturels : une exposition et une 
orientation qui favorisent la qualité 

›  L’orientation des parcelles et l’exposition des vignes sur des coteaux à des 
altitudes entre 200 et 500 mètres permettent : 
• une meilleure résistance au gel 
• une protection naturelle contre les vents du nord ou d’ouest  
• de tirer le maximum de l’ensoleillement 
• un drainage naturel pour éviter tout excès d’humidité 

Paysage en  
Côte de Beaune 

Paysage à  
Chablis 

Paysage du  
Mâconnais 

Présentateur
Commentaires de présentation
Suivant la situation de la parcelle sur le coteau, différents paramètres ont une incidence variable sur la qualité des vins de Bourgogne :

-   Incidence sur la nature des sols de surface :
      -  La profondeur du sol en surface détermine les réserves en eau et donc la vigueur de la vigne. Cette profondeur varie entre le haut et le bas du coteau.
      -  La proportion entre les différents éléments fins et grossiers, constitués par les éboulis calcaires et marneux, arrachés au sous-sol par l’érosion favorisent le drainage naturel du sol. Les sols du haut du coteau
          sont plus caillouteux et plus drainants. 
         Ceux situés en piedmont sont plus riches en limons et argiles.

-   Incidence du relief sur le micro climat :
 
         Au niveau micro local, c’est-à-dire au niveau de la parcelle, on peut également observer les éléments qui varient en fonction de la situation et du relief :
      -  L’altitude qui influe sur la température et donc sur la maturation des raisins,
      -  L’effet d’abri maximal vis-à-vis des vents d’ouest ou du nord qui permet à la vigne de bénéficier de températures plus élevées et d’une hygrométrie plus basse. 
      -  L’inclinaison de la pente qui détermine l’incidence du rayonnement solaire, et donc la quantité d’ensoleillement (effet de compensation de la position géographique septentrionale)		
      -  L’exposition déterminée par l’orientation de la parcelle est également un élément essentiel pour l’ensoleillement et la circulations des vents. Ainsi, ne sont retenues que les façades est, sud et exceptionnellement ouest. Les pentes nord sont exclues. L’exposition à l’est expose la vigne au soleil dès le lever du jour, éliminant les rosées matinales et protégeant le vignoble d’un excès d’humidité favorable aux maladies. L’exposition au sud est également favorable car elle permet un réchauffement et un ensoleillement maximum en milieu de journée.





Une météorologie propice 
›  La situation septentrionale du  

vignoble génère un climat plutôt 
tempéré : hiver froid et sec, été chaud, 
automne ensoleillé et doux.  

›  25°C en moyenne en juillet et août 
›  2 000 heures d’ensoleillement par an, 

dont les ¾ entre avril et septembre 
 
 

› 700 mm de précipitations sur le vignoble 
alors qu’elles dépassent 1 100 mm sur le 
Morvan 

Paysage en Côte de Beaune 

Château du Clos de Vougeot 

Présentateur
Commentaires de présentation
 La climatologie du vignoble de Bourgogne.
 
Situation géographique qui limite les influences tant continentales qu’océaniques et favorise les influences méditerranéennes. Le climat est plutôt tempéré avec des hivers froids et secs, des étés chauds et orageux et une arrière-saison en septembre souvent très ensoleillée et douce. 
Le point clé essentiel tient à l’ambiance tempérée du climat bourguignon qui permet à la vigne d’exprimer plus que sous climat méditerranéen, finesse et complexité.
Il faut également ajouter l’effet d’abri maximal vis-à-vis des vents d’Ouest : Les précipitations sont de 700-800 mm sur les vignobles alors qu’elles dépassent 1000 mm sur les monts bourguignons et jusqu’à 1100 mm sur le Morvan




La Bourgogne : le berceau naturel du  
Pinot Noir et du Chardonnay 

• L’adaptabilité cépage/milieu naturel 
 
› La qualité dépend des conditions d’adaptation du cépage à son 

environnement naturel (sol et climatologie). Le cycle végétatif du 
Chardonnay et du Pinot Noir est en concordance parfaite avec le climat 
régional. 

› D’autres cépages sont cultivés en Bourgogne dans de plus faibles 
proportions. 

Cépage Pinot Noir Cépage Chardonnay 
Surfaces d’encépagement 

Présentateur
Commentaires de présentation
 L’adaptabilité cépage/milieu naturel.

Sur les terrains argilo-calcaires de Bourgogne, le Pinot Noir et le Chardonnay sont capables d’offrir une gamme étendue de goûts suivant la nature précise du sol. Ce sont des interprètes précis et sensibles aux plus infimes variations de l’environnement naturel. 

L’extrême adaptation de ces deux cépages à leur environnement est sans doute à l’origine de la culture typiquement bourguignonne en mono cépage. Cette pratique est à la fois un risque et une force. Risque, car en année difficile, on ne peut pas compenser les faiblesses d’un cépage par le soutien d’un autre. Force, car les caractéristiques du terroir s’expriment mieux au travers du cépage le plus adapté.

Les conditions d’adaptation du Pinot Noir et du Chardonnay à leur environnement naturel (sol et climatologie), déterminent cette qualité unique, non reproductible ailleurs. C’est pourquoi les cépages sont inclus dans la notion de terroir.

C’est la concordance du cycle végétatif long (débourrement précoce et maturité tardive) du Chardonnay et du Pinot Noir avec le climat régional qui permet une maturation lente et progressive des raisins, source de richesse aromatique et d’affinement des tanins.  

D’autres cépages sont cultivés en Bourgogne, mais en plus faible proportion, notamment le Gamay, l’Aligoté et le Sauvignon. Le Gamay et l’aligoté sont des cépages typiquement bourguignons, de la famille des « Noiriens », c’est-à-dire des cépages descendant du croisement entre le Pinot Noir et d’un autre cépage ancien aujourd’hui disparu. Le Gamay est un cépage adapté aux sols granitiques et aux climats chauds du sud de la Bourgogne. On le trouve dans le Beaujolais et dans certains secteurs du Mâconnais. L’aligoté est planté généralement en situation de piedmont ou sur les plateaux. Plus productif que le chardonnay, il produit des vins plus vifs et plus frais. Le sauvignon est un cépage des vignobles du val de Loire. Il ne subsiste en Bourgogne qu’à Saint-Bris où il est planté surtout sur les plateaux ou les coteaux froids. 





Le savoir-faire, les usages locaux 

› Le goût du vin peut être marqué à chaque étape technique : à la vigne, à la 
   cuverie et à la cave. 
› La « patte » du vigneron ou de l’œnologue participe fortement à la  
   personnalité du vin. Mais elle est toujours conforme aux usages locaux. 

À la vigne À la cuverie À la cave 

Présentateur
Commentaires de présentation
 Un certain nombre de choix techniques déterminent la qualité du vin. Mais ils ne peuvent varier que dans la limite des usages locaux (règlementation des AOC). 

À la vigne : 
Choix des parcelles (délimitation officielle)
Choix des cépages (règlementaire)
Taille, densité de plantation (règlementaire)
Culture bio ou pas
Choix de la date de vendange
Vieilles vignes ou pas (renouvellement des plantations)

À la cuverie : 
Tri ou pas, égrappage ou pas
Débourbages pour les blancs
Chaptalisation ou pas (réglementation)
Contrôle des températures, durées de fermentation
Pigeages ou remontages pour les rouges
Ensemencement ou blocage de la malo
Qualité du pressurage

À la cave : 
Cuve inox ou fût
Âge et origine des fûts
Batonnage pour les blancs
Durée d’élevage
Soutirages, sulfitages
Filtrations, collages
Mise en bouteille

On comprend bien ici que la technique et le savoir-faire ont une influence déterminante sur la qualité et la typicité du vin. Mais ce savoir-faire est totalement relié à son territoire. La manière de faire un vin dans un endroit donné est le résultat de l’expérience cumulée à travers les âges à cet endroit là. En ce sens, les usages locaux font vraiment partie du terroir. Ils sont à la base de la philosophie des AOC : le respect des usages locaux, loyaux et constants.



Enjeux environnementaux et sociétaux :  
des professionnels responsables qui s’engagent 

On ne peut pas parler de l’évolution des pratiques culturales et œnologiques sans 
évoquer les enjeux environnementaux. Soucieux de répondre à la demande de la société 
civile, les viticulteurs bourguignons sont engagés, au travers d’une charte, dans un 
programme d’amélioration des pratiques phytosanitaires pour le bien vivre ensemble : 
• Mieux faire connaitre le métier de viticulteur  
• Utiliser un matériel adapté et correctement réglé pour éviter les dérives  
• Améliorer l’information sur les bonnes pratiques phytosanitaires auprès des vignerons 
• Soutenir la recherche pour la réduction de l’usage des produits phytosanitaires   

Présentateur
Commentaires de présentation
On ne peut pas parler de l’évolution des pratiques culturales et œnologiques sans évoquer les enjeux environnementaux et l’engagement de la Bourgogne dans la viticulture durable. 

L’objectif « plan Ambition 2015 » de la Bourgogne lancé en 2010 affichait déjà une ambition orientée vers le Développement Durable. Ce travail se poursuit dans le nouveau plan 2020. 
Parallèlement pour répondre aux attentes du public La filière vitivinicole française a montré ses intentions au travers des États Généraux de l’Alimentation (EGA) pour notamment favoriser la mutation vers la viticulture durable en phase avec les attentes de la société française,

La Charte Bourgogne pour l’amélioration des pratiques phytosanitaires

4 Objectifs, 4 actions déjà engagées :

Expliquer le métier de viticulteur et réussir le bien vivre ensemble en harmonie avec les populations riveraines. 
Réalisation d’une brochure destinée au grand public sur le métier de viticulteur.

Mettre en œuvre les actions permettant de limiter les dérives de produits dans la nature.
Informations sur l’utilisation de pulvérisateurs en bon état et bien réglés. 
Favoriser le renouvellement du matériel de pulvérisation pour plus d’efficacité et de précision.
Optimisation des épandages à distance des zones à risque et en fonction des données agro-météo.�	
Renforcer la responsabilité de chaque viticulteur sur les bonnes pratiques.
Information et sensibilisation sur la dangerosité et l’utilisation des produits phytos, 
Démarche auprès des vendeurs de produits pour leur présenter l’engagement de la filière et qu’ils soient parties prenantes pour promouvoir des itinéraires sans CMR (cancérogène, mutagène, reprotoxique) ou avec réduction des doses.
Démarche auprès des professionnels pour les encourager à utiliser des produits plus respectueux de l’environnement.

Soutenir la recherche et développement sur la réduction de l’usage des produits phytosanitaires.
Programme engagé au niveau régional et national	
	




Les « Climats » du vignoble de Bourgogne, 
l’héritage mondial 

Le Climat « En Charlemagne » 
Colline des Cortons 

›  Le vignoble de Bourgogne est une mosaïque 
de petites parcelles aux qualités reconnues 
et identifiées.  

›  Un Climat bénéficie d’un relief particulier, 
une exposition unique, une nature 
géologique originale, un savoir-faire local… 

›  Les Climats sont à l’origine de la riche 
palette d’arômes, de styles et de saveurs 
des vins de Bourgogne. 

›  Leur construction, sur plus de deux 
millénaires d’histoire, a donné naissance à 
un site culturel unique, inscrit depuis le 4 
juillet 2015 sur la liste du patrimoine 
mondial de l’UNESCO.  

  

Présentateur
Commentaires de présentation
▪ Différence entre lieu-dit et Climat

Un lieu-dit est tout simplement un nom de lieu qui figure dans le cadastre officiel qui recense l’ensemble du territoire de la France, même s’il ne concerne pas un territoire viticole. Un lieu-dit peut être un champ, une friche ou un bois… 
Le Climat désigne à la fois le nom du lieu et celui du vin qu’il a produit. Pour qu’il y ait Climat, il faut un (ou plusieurs) lieu-dit + un vin identifié par le nom du lieu qui l’a produit. Le vin produit par un Climat est un « Cru » (du verbe croitre, qui a cru quelque part).
Dans les cas où la liste de Climats n’est pas répertoriée dans le décret d’appellation (cas des Appellations Villages et Appellations Régionales), c’est le lieu-dit qui est cité par défaut pour nommer le vin. Le lieu-dit devient donc ipso facto, un Climat.

▪ Pourquoi quelquefois le périmètre du Climat coïncide exactement avec celui du Lieu-dit portant le même nom ? Et d’autres fois pas ?

Premier cas : Climat contenant plusieurs lieux-dits : Le Climat le Clos Saint-Denis (appellation Grand Cru) contient trois Lieux-dits : Clos Saint Denis, Maison Brûlée, Calouère, et une partie du Lieu-dit Les Chaffots. Ici, c’est le Climat le plus renommé historiquement qui a englobé ses voisins.
Deuxième cas : Climats réparti sur plusieurs niveaux d’appellations : Les Paulands classé en Corton les Paulands (appellation Grand Cru), n’est qu’une partie du lieu dit les Paulands. Une deuxième partie est classée en Aloxe-Corton Premier Cru, une troisième en Aloxe Corton. Les Paulands est un Climat classé en trois niveaux d’appellations mais bien un seul et même Climat.
Troisième cas : Climat ne représentant qu’une partie de lieu-dit : C’est souvent le cas des Clos. Ex : Le Clos du Val, Climat classé en Premier Cru d’Auxey-Duresses, ne représente que 10 % de la surface du Lieu-dit « Climat du Val »
  
Explication : Quand un Syndicat viticole veut fait une démarche de reconnaissance d’AOC ou de Dénomination Géographique Complémentaire, une enquête d’expert et une délimitation mentionnant la liste des Climats classés est obligatoire. C’est les cas de tous les Premiers Crus et de certains Climats en Appellation Bourgogne : La Côte Saint-Jacques, Montrecul, Le Chapitre et La chapelle Notre Dame.
Cette délimitation est extrêmement précise. A la parcelle près. Ce qui fait que selon les traditions locales un Climat peut parfois englober une partie du Climat voisin, ou la totalité, voire plusieurs Climats.

En résumé : Le Climat est défini par l’usage des vignerons et du commerce des vins alors que les Lieux-dits sont définis dans le cadastre officiel (fiscal). Les appellations, quand à elles, sont définies par une délimitation réglementaire. 




Pour résumer : la Bourgogne, 2000 ans de 
construction de terroir 

›  En Bourgogne, le terroir définit l’interaction unique et authentique 
entre la plante, un ensemble d’éléments naturels et le travail des 
hommes. Il est à la base de notre système d’AOC. 

›  La Bourgogne est ainsi composée de centaines de Climats, reflétant 
la typicité de chaque parcelle, pour constituer une mosaïque 
unique au monde. 

›  La notion de « Climat » est l’expression ultime du terroir de 
Bourgogne. 



3 Les vins de Bourgogne 
Pour tous les goûts et pour toutes les occasions 



Un vin de Bourgogne pour chaque moment privilégié 

Les vins de Bourgogne peuvent accompagner les grandes occasions 
comme les moments festifs à partager en famille ou entre amis. 

 
 

25 

Un mariage, un 
anniversaire 

Une visite 
impromptue 

d’amis 

Un cadeau pour 
des amis 

Un dîner d’affaires 



La diversité,  
un atout pour les vins de Bourgogne 

›  Les vins de Bourgogne combinent une 
offre de vins de garde et de vins à 
consommer plus jeunes.  

›  Parce que nos vins sont des vins  
mono-cépages, la notion de millésime 
est importante. Chaque millésime a 
ainsi sa propre personnalité. 

›  Pour pouvoir profiter des vins de 
Bourgogne et des millésimes les plus 
recherchés, il est préférable 
d’anticiper ses achats dès la mise sur 
le marché d’un millésime pour se 
constituer une sélection année après 
année. 



Déguster pour mieux découvrir  
les vins de Bourgogne 

›  Les vins de Bourgogne, qu’ils soient 
rouges ou blancs, se distinguent à la 
dégustation par leur extraordinaire 
finesse et élégance d’expression, 
ce sont des vins délicats.  

›  La richesse aromatique ne laisse 
par les consommateurs indifférents 
car elle fait directement écho à une 
partie intime de leur mémoire. 

›  L’équilibre remarquable, la 
fraicheur et l’étonnante tenue en 
bouche des vins de Bourgogne en 
font des vins de plaisir que l’on 
aime partager. 



La robe et les arômes  
des vins blancs de Bourgogne 

›  La robe des vins blancs de Bourgogne va de l’or 
blanc au jaune ambré, en passant par les 
différentes nuances de jaune et or.  

›  En bouche, ils offrent une extraordinaire variété 
d’expressions : 
• Notes végétales et de fruits frais pour les vins 

jeunes, 
• Notes florales pour des vins racés et élégants 
• Minéralité, 
• Notes de fruits secs, de sous bois pour des vins 

un peu plus vieux, voire des notes épicées, 
• Le Crémant de Bourgogne se déguste en 

observant sa robe, la consistance et persistance 
de la mousse, la finesse et la bulle. 

   



Les différents styles de grands vins blancs 
Ample, puissant 

Vif, léger 

Ferme, tendu  Souple, rond 

Corton-Charlemagne 

Chablis 

Bourgogne Chitry 

Bourgogne 

Coteaux Bourguignons 

Mâcon Villages 

Pouilly-Fuissé 

Bâtard-Montrachet 

Rully 

Saint-Véran 

Puligny-Montrachet 

Montagny 

Présentateur
Commentaires de présentation
Les différents styles de grands vins blancs 
• Le Chardonnay a un potentiel qualitatif élevé, permettant de donner des vins équilibrés, amples, puissants, aux arômes riches et complexes. Un potentiel intéressant quelque soit le vignoble n’importe où dans le monde. Mais c’est en Bourgogne, dans son berceau originel que le Chardonnay donne le meilleur de lui-même.
• Il est difficile de vouloir catégoriser précisément les goûts de chaque terroir, mais on peut tout au moins tenter d’identifier plusieurs styles différents pour chacun des grands secteurs de production de grands vins blancs en Bourgogne. 
Il y a bien entendu, suivant la hiérarchie de l’appellation, une différence dans la concentration, la complexité et la longueur du vin. 
Il y a également pour les grands vins blancs de Bourgogne, deux profils dominants : le style souple et rond, et par opposition, le style plus sec et plus « tranchant ». 
• Ces deux aspects, souple ou ferme, peuvent bien entendu être modifiés par le travail humain ou l’effet millésime.  
• Ce « mapping » est une clé de compréhension des styles de vins de Bourgogne. Les grands experts y verront un effet simplificateur. Il y a bien entendu des nuances et des subtilités dans chaque appellation. 
Surtout, il est très important de dire que la « patte » du vigneron ou du vinificateur d’une part et l’effet du millésime de l’autre peuvent faire changer radicalement le style d’un vin. Par exemple, un vigneron de Pouilly-Fuissé peut adapter tous ses itinéraires techniques pour éviter le style souple et aller vers un style plus ferme et tendu. S’il travaille ses sols, s’il évite de vendanger trop mûr, s’il vinifie en grosse masse inox et en évitant le fût de chêne, en vinifiant et conservant ses vins rigoureusement à l’abri de l’air…




La robe et les arômes  
des vins rouges de Bourgogne 

›  Les vins rouges offrent des nuances infinies, du 
grenat à l’acajou en passant par le rubis ou le 
rouge brique.  

›  A la dégustation, on retrouvera  : 
• Des notes de fruits frais caractéristiques du 

Pinot Noir dans les premières années, 
• Des notes florales, toutes en finesse 
• Les vins plus jeunes offriront des notes 

végétales 
• Les notes épicées, généralement apportées par 

l’élevage en fût de chêne 
• Mais aussi notes animales, de sous-bois ou 

encore notes alimentaires (café, réglisse…) 
 

 



Les différents styles de grands vins rouges  
Puissant, racé 

Léger, fin 

Solide, tannique Souple, velouté 

Corton 

Pommard 

Morey-Saint-Denis 
Mercurey 

Bourgogne Côtes du Couchois 

Bourgogne 

Coteaux Bourguignons 

Bourgogne Epineuil  

Savigny-lès-Beaune 

Chambolle-Musigny 
Volnay 

Musigny 

Givry 

Mazis-Chambertin 

Présentateur
Commentaires de présentation
Les différents styles de grands vins rouges
Le style du Pinot Noir est plutôt charnu, plus ou moins ferme. Les tanins sont souvent présents mais affinés, et la plupart du temps peu astringents…
Autour de cette règle globale, de l’entrée de la gamme des vins, jusqu’au plus haut de la gamme, il y a une variation sur la complexité, la richesse, la densité de goût et la longueur en bouche. 
Il y a également tout au long de la gamme une séparation sensible entre les vins plutôt ronds et féminins et ceux plus charpentés et plus fermes.
Attention, comme pour les vins blancs, il est important de souligner les facteurs « vigneron ou vinificateur » et « millésime » qui peuvent radicalement faire changer le style du vin et le faire basculer du style souple vers le style charpenté et vice-versa… 



Crémant de Bourgogne, le Bourgogne du 
troisième type 
  

› Vendanges obligatoirement à la main, en 
grappes entières   

› Utilisation obligatoire de caisses perforées  
pour éliminer les jus dus au tassement 
pendant le transport de la vendange 

› Pressurage limité : 150 kg de raisin pour 100 
litres de vin (130 habituellement) 

› Dégustation de contrôle obligatoire du vin de 
base  

› Prise de mousse sur lattes de 12 mois 
minimum 

› Seconde dégustation d’agrément obligatoire 

Présentateur
Commentaires de présentation
Le cahier des charges le plus strict de Bourgogne

L’élaboration du Crémant de Bourgogne nécessite un savoir faire rigoureux, encadré par un cahier des charges exigeant : 

› Les raisins sont obligatoirement vendangés à la main, en grappes entières. Ils sont apportés aux chais dans des caisses perforées, ce qui évite l’oxydation.

› Ensuite, les grappes sont pressées par presses successives pour assurer différentes qualités de jus. La première presse, appelée «cuvée», se fait sur de la vendange entière. La seconde presse, «la taille» permet de concentrer les arômes. Le pressurage est limité à 150 Kg de raisins pour 100 L de moût.
 
› Après l’élaboration du vin de base, une dégustation obligatoire est organisée par une commission déléguée par l’UCEPB et est sous le contrôle d’un organisme certificateur afin de certifier la conformité
des vins.

› C’est ensuite l’étape de la mise en bouteille où débute la seconde fermentation. Une «liqueur de tirage» est ajoutée pour produire la prise de mousse. Cette fermentation sur lattes se déroule pendant 12 mois minimum. Les bouteilles sont couchées et les levures transforment le sucre en alcool et en gaz carbonique.

› Après remuage, dégorgement et ajout de la liqueur d’expédition, une seconde dégustation obligatoire contrôlée par un organisme certificateur doit encore être réalisée. Cette ultime étape confirmera ou non la commercialisation



 
  
 

La diversité permet des accords mets-vins à l’infini 

› Nous avons montré qu’ici en Bourgogne la 
diversité n’est pas un vain mot. Cette 
variation du goût facilite les associations 
culinaires multiples. 

 
› C’est pour cette raison que les accords 

mets vins sont le terrain de jeu favori des 
vins de Bourgogne. 

Présentateur
Commentaires de présentation
Nous avons bien montré, à travers quelques mises en situation, qu’ici en Bourgogne la diversité n’est pas un vain mot. Au sein de cette large gamme, les vins possèdent chacun un caractère personnel. Un style différent d’un vin à l’autre, tant sur le plan des arômes que sur celui de la texture ou des saveurs.

Cette variation du goût facilite les associations culinaires. Nous pouvons décliner les harmonies avec de nombreux mets. Alors que dans d’autres régions le spectre gustatif des vins est étroit. Celui des vins de Bourgogne est large et permet tous les accords possibles.

Vous comprenez maintenant pourquoi nous pouvons affirmer que les accords mets vins sont le terrain de jeu favori des vins de Bourgogne.




Pour résumer : les vins de Bourgogne pour 
valoriser votre activité 

› Des vins aux qualités organoleptiques uniques, fruit de  
2000 ans de construction de terroir. 

›   Une gamme complète qui répond aux attentes variées de tous les   
consommateurs : 

• Trois couleurs et les Crémant de Bourgogne, 
•  84 appellations, des appellations Régionales aux Grands Crus, qui 

expriment une grande diversité d’arômes et de saveurs, 
• La richesse et la diversité des appellations et des Climats permet de 

proposer un vin de Bourgogne pour chaque repas et pour tous les 
moments de consommation, 

›    Une notoriété internationale et une image de marque construite au fil 
des ans qui vous permet de vous distinguer. 



4 L’entreprise [insérez votre nom ici] 
Dégustation 



› Localité / Vignoble 
› Détail de votre production par 
appellations 

- Bourgogne Rouge 
- Bourgogne Blanc 
- Etc. 

› Date de création / Xème génération au 
domaine 
› Dirigée par / Équipe de direction 
[Vous pouvez insérer à droite des photos 
de l’équipe  ou du Domaine] 
› Production en bouteilles  
› Chiffre d’affaires / ventes 
› Nous sommes présents sur XX marchés : 
France, Royaume-Uni… 
 
 
 
 

 

[Nom du Domaine, de la Maison ou de la Cave] 

Utilisez cette diapositive pour présenter votre entreprise 
(Domaine, Maison ou Cave) en mettant l’accent sur l’aspect 
humain 
 



1. Appellation complète, Millésime  
2. [Par exemple] Bourgogne Blanc, 2007 
3. ….. 

[Nom du Domaine, de la Maison ou de la Cave] 



5 Présentation de votre région 
viticole 



Choisissez la (ou les) région(s) viticole(s) 
dont proviennent vos vins  

Chaque région viticole est représentée par deux diapositives : 
› Une carte (Voir commentaires sous la diapo) 
› Les points de repères chiffrés 



Chablis, Grand Auxerrois et Châtillonnais 

Présentateur
Commentaires de présentation
Chablis et les vignobles du nord de la Bourgogne :
  
Il s’agit d’un périmètre large de 60 km X 60 km comprenant plusieurs secteurs viticoles situés à la périphérie du bassin parisien. 
Le bassin parisien est une zone plate d’accumulation de fonds marins. L’émergence des Alpes à l’ère tertiaire, et par contrecoup, le soulèvement du Morvan au sud, a provoqué  la formation de quatre plissements en forme de “cuestas” au pourtour de la zone.  Ces cuestas constituent pour l’essentiel, le vignoble de Champagne. L’une de ces cuestas, la côte des Bars, se prolonge à l’ouest par les vignobles du nord de la Bourgogne, constitué des mêmes étages géologiques, le Kimméridgien surmonté du Portlandien. 
La principale conséquence du soulèvement, a été la formation d’une légère pente permettant le creusement de vallées par les rivières en direction du bassin parisien.

Ici les vignobles ont été façonnés par les rivières qui ont entaillés les plateaux calcaires formant un réseau de vallées. À hauteur de Joigny, trois rivières se rassemblent : l’Yonne,  le Serein et l’Armançon. Chacune a creusé les vallons sur les bords desquels se trouvent les principaux vignobles. L’Yonne pour le vignoble Auxerrois et plus au nord celui de Joigny. Le Serein, pour celui de Chablis et l’Armançon pour le vignoble de Tonnerre et d’Épineuil. 

A une trentaine de kilomètres plus au sud, sur les bords de la Cure, affluent de l’Yonne, se trouve un îlot isolé : le vignoble de l’appellation Vézelay. 

Plus à l’est, à la frontière de la Champagne, se trouve enfin, le vignoble Châtillonnais, situé dans le département de la Côte d’Or mais relié géographiquement et géologiquement aux autres vignobles du nord de la Bourgogne. Sa production est essentiellement tournée vers la production de Crémant de Bourgogne.

Dans ce secteur de la Bourgogne, le calcaire est dominant, mais on ne peut pas parler d’un terroir homogène, si ce n’est pour la climatologie. En limite nord de la Bourgogne viticole, le climat est plutôt frais d’une manière générale sur l’ensemble des vignobles. Les pentes sud, sud-est et sud-ouest, sont privilégiées pour l’implantation des vignes.
 



Surface : 8 850 ha  
Production : 57,8 millions de bouteilles 
 
› 1 appellation Grand Cru : 100 ha                   
   Chablis Grand Cru  avec 7 Climats : Blanchot, 

Bougros, Les Clos, Grenouilles, Preuses, Valmur, 
Vaudésir. 

 
› 5 appellations Village : 5 800 ha (dont 780 ha de 

Chablis Premier Cru) 
    Chablis, Petit Chablis, Saint-Bris, Irancy, Vézelay. 
 
› 6 Bourgogne avec dénomination géographique : 

500 ha 
    Bourgogne Chitry, Bourgogne Côte d’Auxerre, 

Bourgogne Coulanges-la Vineuse, Bourgogne 
Épineuil, Bourgogne Tonnerre, Bourgogne Côte 
Saint Jacques 

› 5 appellations régionales :  
   Bourgogne, Bourgogne aligoté, Coteaux 

Bourguignons, Bourgogne Passe-Tout-Grains, 
Crémant de Bourgogne 

Chablis, Grand Auxerrois et Châtillonnais 

Chiffres clés 2018 BIVB/CAVB/FDAC, moyenne 5 ans : 2013-2017 



La Côte de Nuits et les Hautes côtes de Nuits 

Présentateur
Commentaires de présentation
La Côte de Nuits et les Hautes Côtes de Nuits
 
Le vignoble de la « Côte de Nuits », est un relief rectiligne et étroit s’étirant sur environ 25 kilomètres du sud au nord, entre Comblanchien et Dijon. 

D’un point de vue géologique, le vignoble est installé sur un relief de bord de faille. L’effondrement du fossé Bressan a laissé apparaitre en surface tout au long d’une fracture nord/sud, les couches géologiques anciennes de l’époque du jurassique moyen (environ 150 millions d’années). Les sols de la Côte de Nuits sont essentiellement constitués des différentes couches de calcaires et de marnes. Les accumulations jurassiques successives donnent une structure de sous-sol en « mille-feuilles » avec des calcaires durs et compacts au sommet du talus constitué de la carapace dure du calcaire de Comblanchien sur lequel ne pousse que des prairies sèches et faiblement arborées. La dureté de ce calcaire explique également l’absence de vallées traversantes que l’on peut observer en Côte de Beaune. En revanche, de nombreuses petites combes ou vallées sèches, étroites et abruptes, bordées de falaises déchiquetées viennent couper l’homogénéité du coteau. Les plus importantes sont à Gevrey, Chambolle et Nuits et chaque village en possède au moins une. Ces combes ont une importance primordiale en viticulture. D’une part elles modifient le microclimat en canalisant l’air froid venu du plateau, d’autre part elles bouleversent l’exposition homogène du vignoble orienté à l’est en créant des variations d’expositions, enfin elles constituent à leur base un cône de déjections de matériaux argilo-calcaires à fort pouvoir drainant propice à la culture de la vigne.
La renommée de la Côte de Nuits est telle que certains auteurs la compare aux Champs-Élysées de la Bourgogne. 

Les Hautes Côtes de Nuits : 
Le massif du Morvan à l’ouest est relié à la plaine de la Saône par cinq marches séparées par des failles. Le vignoble du Bourgogne Hautes Côtes de Nuits est installé sur la quatrième marche, entre 275 m et 480 m d’altitude, sur les versants de vallées et de vallons qui ont incisé les plateaux calcaires, avec des expositions majoritaires vers le sud, le sud-est, le sud-ouest. Le sous-sol est constitué par des formations sédimentaires calcaires et marneuses du Jurassique moyen et supérieur.




Surface : 3 470 ha (estimation) 
Production : 20,3 millions de bouteilles 
 

› 24 appellations Grands Crus : 270 ha 
Chambertin, Chambertin-   Clos de Bèze, Chapelle-  Chambertin, 
Charmes Chambertin, Mazoyères-Chambertin, Griotte-Chambertin, 
Latricières-Chambertin, Mazis-Chambertin, Ruchottes-Chambertin, 
Clos Saint-Denis, Clos de la Roche, Clos des Lambrays, Clos de Tart, 
Bonnes Mares Musigny, Clos de Vougeot, Echezeaux, Grands 
Echezeaux, Romanée-Conti, La Romanée, Romanée-Saint-Vivant, 
Richebourg, La Tâche, La Grande Rue 
 
›  9 appellations Village : 1 640 ha 
   Marsannay, Fixin, Gevrey-Chambertin, Morey-Saint-Denis, 

Chambolle-Musigny, Vougeot, Vosne-Romanée, Nuits-Saint-
Georges, Côte de Nuits-Villages 

 
›  4 Bourgogne  avec dénomination Géographique, 

740 ha (+ une partie des 290 ha de Bourgogne Côte d’Or) : 
Bourgogne Hautes Côtes De Nuits; Bourgogne Côte d’Or 
(pour partie), Bourgogne Le Chapitre, Bourgogne Montre 
Cul : 

 
› 5 appellations régionales : Bourgogne, Bourgogne 

aligoté, Coteaux Bourguignons, Bourgogne Passe-Tout-
Grains, Crémant de Bourgogne  

    

La Côte de Nuits et les Hautes côtes de Nuits 

Chiffres clés 2018 BIVB/CAVB/FDAC, moyenne 5 ans : 2013-2017 

Présentateur
Commentaires de présentation
Liste des 24 Grands Crus :

Sur Gevrey-Chambertin : Chambertin, Chambertin-Clos de Bèze, Chapelle-Chambertin, Charmes Chambertin, Mazoyères-Chambertin, Griotte-Chambertin, Latricières-Chambertin, Mazis-Chambertin, Ruchottes-Chambertin
Sur Morey-Saint-Denis : Clos Saint-Denis, Clos de la Roche, Clos des Lambrays, Clos de Tart, Bonnes Mares (petite partie)
Sur Chambolle-Musigny : Musigny, Bonnes Mares (majeure partie)
Sur Vougeot : Clos de Vougeot
Sur Flagey-Echezeaux : Echezeaux, Grands Echezeaux
Sur Vosne-Romanée : Romanée-Conti, La Romanée, Romanée-Saint-Vivant, Richebourg, La Tâche, La Grande Rue




La Côte de Beaune et les Hautes côtes de Beaune 

Présentateur
Commentaires de présentation
La Côte de Beaune et les Hautes Côtes de Beaune
 
Entre Ladoix-Serrigny et les coteaux des Maranges, la région viticole de la Côte de Beaune s’étire sur 20 km, du nord au sud. Orientés vers le soleil du matin, ces terres à vignes Sa largeur est supérieure à celle de la Côte de Nuits. Elle atteint 2 km à Chorey-lès-Beaune à et à Savigny-lès-Beaune, au débouché de la vallée du Rhoin. 
Le relief de la Côte de Beaune est, tout comme celui de la Côte de Nuits, un relief de bord de faille provoqué par l’effondrement du fossé bressan. 
Le paysage de la Côte de Beaune est différent de celui de la Côte de Nuits. Une légère torsion de la ligne de bord de faille oriente le coteau est/sud/est, alors qu’il est plein-est en Côte de Nuits. Par ailleurs, le coteau presque rectiligne de la Côte de Nuits entrecoupé seulement par quelques combes abruptes, laisse place en Côte de Beaune à un relief de collines plus douces alternant avec de nombreuses et larges vallées, drainant le plateau des Hautes-Côtes, situé à l’arrière. Les coteaux sont ici plus larges et en pente plus douce et régulière. Le pied du coteau est à 220 m, le sommet à 380 m. 
Contrairement à la Côte de Nuits, qui produit très majoritairement des vins rouges, la plupart des villages de la Côte de Beaune  produit des vins des deux couleurs dans des proportions variables.
La proportion plus importantes de sols marneux plus favorables au Chardonnay, explique en partie la différence de style des vins et l’existence de productions de vins blancs à Meursault, Puligny-Montrachet, Saint-Aubin et Chassagne-Montrachet.

Les Hautes Côtes de Beaune : 
Le vignoble est situé au pied de la falaise calcaire, sur les versants ensoleillés d’un ruban de vallées perpendiculaires à la Côte de Beaune, des Maranges à Ladoix-Serrigny en direction de l’ouest. 
L’altitude est comprise entre 290 m et 485 m, sur les versants exposés vers le sud et le sud-est de vallées et de vallons qui ont incisé les plateaux calcaires. En raison d'une altitude supérieure (de 100 à 200 mètres) à celle de la Côte de Beaune, la maturité est plus tardive et les vendanges décalées d'une semaine en moyenne. Le sous-sol est composé par des formations déposées pendant 80 millions d’années pendant le Trias et le Jurassique. Au sud, on rencontre des grès et des argiles du Trias qui passent progressivement vers le nord à des marnes et des calcaires du Jurassique.


 




La Côte de Beaune et les Hautes côtes de Beaune 
Surface : 5 950 ha (estimation) 
Production : 36,3 millions de bouteilles 
 
› 8 appellations Grands Crus : 180 ha  
   Corton, Corton Charlemagne, Charlemagne,   Montrachet, 
Chevalier-Montrachet, Bâtard-Montrachet,  Bienvenues-
Bâtard-Montrachet, 

   Criots-Bâtard-Montrachet  
 
› 20 appellations Village : 3 800 ha 
   Ladoix, Aloxe-Corton, Pernand-Vergelesses, Savigny-lès-

Beaune, Chorey-lès-Beaune, Beaune, Pommard, Volnay, 
Monthélie, Auxey-Duresses, Saint-Romain, Meursault, 
Blagny, Puligny-Montrachet, Chassagne-Montrachet, 
Saint-Aubin, Santenay, Maranges, Côte de Beaune, Côte 
de Beaune-Villages. 

 
› 3 Bourgogne avec dénomination  géographique:  

800 ha (+ une partie des 290 ha de Bourgogne Côte d’Or)  
    Bourgogne Hautes Côtes De Beaune, Bourgogne Côte 

d’Or (pour partie), Bourgogne La Chapelle notre Dame 
 
› 5 appellations régionales : Bourgogne, Bourgogne 

aligoté, Coteaux Bourguignons, Bourgogne Passe-
Tout-Grains, Crémant de Bourgogne.  

Chiffres clés 2018 BIVB/CAVB/FDAC, moyenne 5 ans : 2013-2017 

Présentateur
Commentaires de présentation
Les 20 appellations Villages : Ladoix, Aloxe-Corton, Pernand-Vergelesses, Savigny-lès-Beaune (ou Savigny), Chorey-lès-Beaune (ou Chorey), Beaune, Côte de Beaune, Pommard, Volnay, Monthélie, Auxey-Duresses, Saint-Romain, Meursault, Blagny, Puligny-Montrachet, Chassagne-Montrachet, Saint-Aubin, Santenay, Maranges, Côte de Beaune-Villages.



La Côte Chalonnaise et le Couchois 

Présentateur
Commentaires de présentation
La Côte Chalonnaise et le Couchois
 
La Côte Chalonnaise forme une bande de 25 km de long sur 7 km de large, située entre Chagny au nord, à la limite de la Côte de Beaune, et Saint-Gengoux-le-National au sud, à la limite du Mâconnais. Il est établi sur les pentes de collines douces. Son nom est emprunté à celui de Chalon-sur-Saône, ancienne ville de foires et de marchés, port de commerce des vins sur la Saône. 
L’organisation géologique distingue la Côte Chalonnaise de ses voisines : les Côtes de Beaune et de Nuits d’une part et les coteaux du Mâconnais d’autre part.
Alors que les structures géologiques sur lesquelles reposent le vignoble de Côte d’Or sont relativement homogènes avec des gradins s’abaissant de manière uniforme sur toute la bordure qui domine la plaine de la Saône, la Côte Chalonnaise est une sorte de charnière entre le nord et le sud de la Bourgogne. Au sud de Chagny, les couches calcaires se sont disloquées en appui sur le socle granitique. Les plateaux laissent la place à des collines, multipliant les orientations des coteaux. 
Les affleurements des couches géologiques au niveau du vignoble sont très variables : 
Ce sont soit des horizons anciens (Trias ou Lias) donnant des sols marneux mêlés d’argiles et de grès, comme à Buxy et dans la vallée des Vaux ou bien des couches du jurassique moyen et supérieur où alternent calcaires durs et marnes friables donnant des sols plus ou moins caillouteux et graveleux. C’est sur ces types de sous-sol que viennent s’implanter la majeure partie des cinq appellations Villages.
 
Le vignoble du Couchois 
Le vignoble du Bourgogne Côte de Couchois est situé au sud des Maranges et au sud des Hautes-Côtes de Beaune, sur la rive gauche de la Dheune qui le sépare, à l’est, de la Côte Chalonnaise. Vers l’ouest, des vallons encaissés marquent la fin du vignoble et le début des Monts du Morvan. Les vignes montent à l'assaut des versants favorables d’un relief vallonné, offrant des points de vue panoramiques remarquables.
Le sous-sol est caractérisé par des granites d’âge Primaire, des grès argileux et des argiles du Trias, des calcaires du Jurassique inférieur. Dans sa très grande majorité, le vignoble du Bourgogne Côte du Couchois repose sur des argiles du Trias.



La Côte Chalonnaise et le Couchois 

Surface : 4 045 ha (estimation) 
Production : 25 millions de bouteilles 
 

 
› 5 appellations Village, 1 700 ha :  
Bouzeron, Rully, Mercurey, Givry, Montagny. 
 
› 2 Bourgogne avec dénomination géographique 

complémentaire,  510 ha :  
   Bourgogne Côte Chalonnaise, Bourgogne Côte 

du Couchois. 
 
› 5 appellations régionales :  
   Bourgogne, Bourgogne aligoté, Coteaux 

Bourguignons, Bourgogne Passe-Tout-Grains, 
Crémant de Bourgogne  

Chiffres clés 2018 BIVB/CAVB/FDAC, moyenne 5 ans : 2013-2017 



Le Mâconnais 

Présentateur
Commentaires de présentation
Le Mâconnais

Cette Bourgogne du sud est majoritairement productrice de grands vins blancs mais d’un style différent. 
La zone géographique du Mâconnais englobe l’ensemble des monts du Mâconnais. Bénéficiant d’un contexte géo-climatique tempéré, compromis  entre la fraicheur des vignobles de la Côte situés plus au nord et la méridionalité plus perceptible aux environs immédiats de Mâcon.
La région viticole s’étend d’est en ouest entre les principaux chaînons du Mâconnais d’orientation sud-ouest/nord-est.
Entre ces lignes de relief les villages occupent les pieds des coteaux offrant des expositions au vignoble orientées plein Est ou plein Ouest à une altitude située entre 235 à 380 mètres d’altitude. Sur ces pentes, les précipitations n’excèdent pas 850 millimètres par an. 
Au-dessus des revers de côte orientés au couchant, les plateaux communément appelés «Crays» ou «Cras» présentent des terres très tôt défrichées, propices à la viticulture, repoussant ainsi les bois sur le sommet des collines.
À cette originale conjugaison des formes du relief et des expositions correspond une variété pédologique composée d’une succession de sols bruns calciques, de terrains marneux puis argilo-siliceux recouvrant le substrat géologique d’âge jurassique moyen et supérieur.



Le Mâconnais 

Surface totale : 7 070 ha (estimation)  
Production : 47,1 millions de bouteilles 
 
› 5 appellations Village : 2 000 ha 
Pouilly-Fuissé, Pouilly-Loché, Pouilly-Vinzelles, Saint- 

Véran, Viré-Clessé. 
 
› 1 Appellation régionale Mâcon qui se décline en :  

• Mâcon : 320 ha 
• Mâcon Villages : 1 980 ha  
• 27 Mâcon avec dénomination géographique : 

1 710 ha 
Mâcon-Lugny, Mâcon-Chardonnay, Mâcon-Péronne, 
Mâcon-La Roche Vineuse, Mâcon- Azé, Mâcon-Igé, 
Mâcon-Charnay-lès-Mâcon, Mâcon-Pierreclos, Mâcon-
Chaintré, Mâcon-Verzé, Mâcon-Milly-Lamartine, 
Mâcon-Fuissé, Mâcon-Uchizy, Mâcon-Cruzille, Mâcon-
Solutré-Pouilly, Mâcon-Bussières, Mâcon-Vinzelles, 
Mâcon-Prissé, mâcon-Serrières, Mâcon-Mancey, 
Mâcon-Loché, Mâcon-Davayé, Mâcon-Vergisson, 
Mâcon-Bray, mâcon-Burgy, Mâcon-Saint Gengoux-le-
National, Mâcon-Montbellet.  

 
› 5 appellations régionales : Bourgogne, Bourgogne 

aligoté, Coteaux Bourguignons, Bourgogne Passe-
Tout-Grains, Crémant de Bourgogne 

Chiffres clés 2018 BIVB/CAVB/FDAC, moyenne 5 ans : 2013-2017 



Pour poursuivre votre découverte  
 
• Le site Internet des vins de Bourgogne 

Le site de référence des vins de Bourgogne www.vins-bourgogne.fr  
 

• Découvrez les vins de Bourgogne 
Le module e-learning de formation à distance est disponible en téléchargement sur le site  
www.vins-bourgogne.fr  
 

• L’Ecole des Vins de Bourgogne 
Un programme de séminaires de formation pour mieux connaitre les spécificités des vins de 
Bourgogne - www.ecoledesvins-bourgogne.com  
 

• L’infolettre « La lettre des vins de Bourgogne » 
Recevez tous les mois la lettre d’actualité des vins de Bourgogne, inscrivez-vous sur 
www.vins-bourgogne.fr  
 

• Pour plus d’informations, contactez directement le Bureau Interprofessionnel des Vins de 
Bourgogne (BIVB) : bivb@bivb.com - 03 80 25 04 80 

Crédits photographiques : BIVB /  Armelle HUDELOT - www.armellephotographe.com / Aurélien IBANEZ - www.bourgognelive.com / 
Jean-Louis BERNUY - www.bernuy-photo.com / Les Studios Image & Associés - www.image-associes.com/ Michel BAUDOIN - 

www.vinogeo.fr/ Michel JOLY - www.micheljoly.photo.free.fr / Sébastien NARBEBURU - www.narbe.com/  Take a sip - 
www.takeasip.net/  Lukam - www.lukam.biz Crédits photographiques frise historique :  BIVB / Droits réservés / Collection privée, 

Manoir de Clairefontaine / Philippe Bruchot – Le Bien Public / Archives municipales de Beaune / Archives municipales de Dijon 
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L’Ecole des Vins de Bourgogne 

Pour vous transmettre les clés de la Bourgogne Viticole 

Néophyte, amateur ou initié : l’Ecole des vins vous propose plus qu’un apprentissage ! 

• Observez et comprenez la diversité des terroirs bourguignons 
• Partez à la rencontre des professionnels du vin dans leurs caves 
• Décelez les secrets de la dégustation des vins de Bourgogne 
• Exercez-vous à l’analyse sensorielle 
• Savourez les harmonies culinaires autour des vins de Bourgogne 
 
 

 
         

 
 
 

 
 

 

 
Retrouvez le programme complet sur www.ecoledesvins-bourgogne.com 
Renseignements et inscriptions pour le grand public : 03 80 20 35 10 ou ecoledesvins@bivb.com 

 
 
 
 

 
         

 
 
 

 
 

 

Cours de dégustation 

Stages œnologiques 

Séjours sur mesure 

Bons cadeaux 

http://www.ecoledesvins-bourgogne.com/
mailto:ecoledesvins@bivb.com


Bibliographie :  

• Les terroirs du vin : Jacques Fanet, Hachette  
• Le climat, la vigne et les climats de Côte 

d’Or : Jean-Pierre Chabin  
• Histoire des vins de Bourgogne, Jean-

François Bazin, Gisserot 
• Un siècle de construction du vignoble 

bourguignon, Olivier Jacquet, Ed. Univ. de 
Dijon, 2009. 

• Histoire de la vigne et du vin : Roger Dion, 
CNRS édition 

• Vins, vignes et vignerons : Marcel Lachiver, 
Fayard 

• Développement historique de la notion de 
Climat en Bourgogne (rapport de 
recherche) : Jean-Pierre Garcia, Guillaume 
Grillon, Thomas Labbe,  
 



Bureau Interprofessionnel 
des Vins de Bourgogne 

12, Boulevard Bretonnière BP 60150 
21204 BEAUNE Cedex 

Tél : +33 (0)3 80 25 04 80 

Pour en savoir plus sur les vins de Bourgogne : 
www.vins-bourgogne.fr 

 
 
 

@VinsdeBourgogne 
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