














Vins  

de Bourgogne

& accords 

gourmands

Avec la collaboration

d’Olivier Bompas





© 2013, Hachette Livre (Hachette Pratique)

43, quai de Grenelle, 75905 Paris Cedex 15

ISBN : 978-2-01-231631-7







Sommaire

Les vins de la Bourgogne

Les vins de la Bourgogne

et la gastronomie

La dégustation

Tableau des millésimes

Garde des vins

Les accords Mets & Vins

Les entrées

Les plats

Les desserts

Index des recettes

Index des appellations

Signification des symboles

€              bon marché

€€          raisonnable

€€€     cher










Les vins

de Bourgogne

L’un des plus anciens vignobles de France, modelé par les moines, puis 

par les ducs de Bourgogne. Celui qui propose le plus grand nombre 

d’appellations d’origine : une centaine, du Chablisien au Mâconnais, en 

passant par la Côte de Nuits, la Côte de Beaune et la Côte chalonnaise. 

L’un des plus prestigieux également, synonyme de vins fins et de grands 

crus où règnent en maîtres pinot noir et chardonnay. La quintessence 

de la notion de terroirs, appelés ici climats, dont la multiplicité est à 

l’origine de l’immense variété des vins bourguignons.





   

HISTOIRE

Forgée au rythme des travaux de la vigne, la 

Bourgogne viticole plonge ses racines dans 

l’Antiquité : la vigne aurait été introduite en 

Gaule au VIe siècle av. J.-C. pour être cultivée 

quelques siècles plus tard sur les pentes de 

la Côte d’Or. La viticulture bourguignonne est 

indissociable des moines de Cluny et surtout 

de Cîteaux, qui ont joué un rôle capital dans 

son essor et ses caractères. Au Moyen Âge, 

à Pontigny, à Beaune, à Meursault... ceux-ci 

ont façonné le vignoble, délimitant des clos, 

sélectionnant les cépages et dessinant ainsi 

peu à peu la large palette des crus, comme 

en témoigne encore aujourd’hui le Clos de 

Vougeot. Nombre d’appellations actuelles 

respectent les délimitations fixées à cette 

époque. Sous le règne des quatre ducs de 

Bourgogne de la dynastie des Valois (1342-

1477) ont ensuite été édictées les règles 

destinées à garantir un niveau qualitatif 

élevé. La réputation du vignoble perdure 

grâce à des crus mondialement connus 

comme la romanée-conti, montrachet, corton 

ou encore chablis.

CLIMAT ET CLIMATS

Si le climat bourguignon, globalement semi-

continental, offre des nuances dues aux 

reliefs et à la présence de cours d’eau, ce 

sont les sols, principalement argilo-calcaires, 

qui donnent leur caractère propre aux très 


nombreux vins de Bourgogne. Une mosaïque 

complexe de sols reflète une juxtaposition 

d’affleurements rocheux des plus variés : 

la structure géologique du sous-sol 

bourguignon est comparable à un millefeuille 

et porte en Côte-d’Or la marque de nombreux 

soulèvements et effondrements survenus 

depuis l’ère primaire. 

La géologie explique la grande diversité 

des terroirs, appelés localement climats, et 

des vins de Bourgogne. Ces climats portent 

des noms particulièrement évocateurs (la 

Renarde, les Cailles, Montrecul, Les Grèves...). 

Des termes consacrés depuis le XVIIIe siècle 

au moins pour désigner des parcelles de 

quelques hectares, officiellement délimitées, 

parfois ceintes de murs (les clos), qui 

bénéficient de conditions géologiques et 

climatiques spécifiques et dont les vins 

présentent un caractère propre. Il y a en 

effet parfois moins de différences entre deux 

vignes distantes de plusieurs centaines de 

mètres mais à l’intérieur du même climat, 

qu’entre deux autres plus proches mais 

situées dans deux climats différents. La 

Bourgogne compte plus de 600 climats 

classés en 1ers crus.

LES CÉPAGES

Les vins de Bourgogne sont, pour la 

quasi-totalité, issus de deux cépages : 

le chardonnay (vins blancs) et le pinot 








noir (vins rouges). En blanc, on rencontre 

aussi l’aligoté, à l’origine notamment du 

bourgogne-aligoté, et le sauvignon, cultivé 

dans l’AOC saint-bris, ou encore le rare sacy. 

En rouge, on trouve le césar, cultivé dans les 

côtes d’Auxerre, associé au pinot noir dans 

l’appellation irancy, ainsi que le gamay (AOC 

régionales, Mâconnais). Les vins blancs 

dominent en Bourgogne (environ les deux 

tiers), suivis des vins rouges puis des rosés, 

minoritaires.

LA HIÉRARCHIE DES VINS

La Bourgogne viticole s’étend sur trois 

départements (Yonne, Côte-d’Or et Saône-

et-Loire) et se compose de quatre secteurs 

géographiques : le Chablisien dans l’Yonne, 

la Côte d’Or comprenant la Côte de Nuits 

et la Côte de Beaune, la Côte chalonnaise 

et le Mâconnais. Elle compte plus de 100 

appellations d’origine contrôlée, classées 

selon une pyramide à quatre niveaux. 

À la base, les appellations régionales 

concernent des vins provenant de l’ensemble 

de la Bourgogne viticole (crémant-de-

bourgogne, bourgogne-aligoté, bourgogne-

passetoutgrain...) ; puis les appellations 

communales ou villages affichent sur 

l’étiquette le nom de la commune (un ou 

plusieurs villages) de provenance du raisin 

Les Hospices de Beaune (XVe s.).
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