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La Bourgogne
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Quelques caractéristiques :
* Vignoble AOC depuis 1937 ;
* Climat continental ;

* 24 000 hectares en production soit 1 238 000 hectolitres (180 millions de bouteilles) ;

* Rendement : de 35 à 45 hl par ha ;

* 6 % de la production française d'AOC ;

* 91 millions de bouteilles exportées (5 % des volumes français, 10 % en valeur) ;

* 4 départements : l'Yonne, la Côte d'Or, la Saône et Loire, le Rhône ;

* 58 % de la production en blanc, 42 % de la production en rouge ;

* 5 régions (vignoble tout en longueur) du Nord au Sud :


- Chablis (vins blancs secs),


- Côtes de Nuits (rouge 95 %, blanc 5 %),

- Côtes de Beaune (rouge 60 %, blanc 40 %),


- Côte Chalonnaise (blanc 60 %, rouge 40 %),


- Mâconnais (blanc 80 %, rouge 20 %) ;

* Principaux cépages :


- Rouges :

( Pinot Noir : il produit tous les vins rouges de Bourgogne (sauf le Mâcon et le Passe-Tout-Grains), arômes de griotte, bouche fruitée.
( Gamay : cultivé pour la production de l'appellation Mâcon et Bourgogne Passe-Tout-Grains, et en association avec le Pinot Noir (1/3 au minimum) ;

- Blancs :
( Chardonnay : il produit tous les vins blancs de Bourgogne (sauf le Bourgogne Aligoté et le Bouzeron), arômes nobles et subtils (aubépine, chèvrefeuille, acacia, rose blanche, genet, tilleul, menthol, eucalyptus, fougère, verveine, citronnelle, agrumes, fruits exotiques, pomme verte, melon, amades, noisettes grillées, toasts beurrés, humus, champignons), notes minérales, voire métalliques.
( Aligoté : fruité, notes minérales, vins à acidité relativement soutenue.
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Les 4 vins dégustés
* Vin n° 1 :
AOC Santenay 1er cru Le Beauregard 2007
Domaine Vincent Girardin
Appellation Communale de la Côte de Beaune, en Côte-d'Or, cette appellation comporte 12 climats classés en premier cru. Communes de production : Santenay et Remigny. Les appellations Santenay et Santenay 1er cru peuvent être suivies ou non du nom de leur climat d'origine.
Vendanges manuelles, vinification traditionnelle, élevage en fûts de chêne durant 12 mois. Biodynamie.

Commentaires :
"Nous sommes ici, sur un magnifique terroir de calcaire, lieu de prédilection pour les grands chardonnay. Gras en attaque de bouche, la matière est énorme. Le millésime 2007 est porteur, ici, il trace le vin et lui donne de la longitude en bouche. C’est un vin de raisin mûr qui a de l’amplitude et une fringance certaine. Le boisé légèrement vanillé vient délicatement enrober la matière déjà riche. C’est un complément judicieux qui vient parachever l’œuvre".
"Un des vins préférés de Vincent Girardin, avec un bouquet de fruits jaunes, de pain grillé, et d'épices douces. Une bouche riche, ample, et une finale représentative de l'esprit du domaine: la vivacité. Un vin d'une grande qualité pour beaucoup d'émotions". 

Dégustation :

Œil :
Belle robe dorée.
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Nez :
Arômes de fruits mûrs.
Bouche :
Vin riche avec des caractères de fruits mûrs (abricots, pêche…), de miel. La bouche est toujours très délicate avec beaucoup de sucrosité.
* Vin n° 2 :
AOC Chablis 1er cru La Singulière 2006


La Chablisienne
Les pentes de Chablis reçoivent à la perfection le chardonnay et comptent quatre appellations : chablis grand cru, chablis premier cru, chablis, petit chablis. Les vins de Chablis sont réputés pour leurs arômes de fleurs. Le vignoble de Chablis ne produit que des vins blancs. Le Chardonnay, seul cépage utilisé, est appelé localement le "Beaunois".  Tous se trouvent sur un sous-sol Kimméridgien.
Fondée en 1923, La Chablisienne qui, au début, était un noyau de vignerons pionniers, représente aujourd'hui un groupe de plus de 200 propriétaires dynamiques cultivant quelques 1 100 hectares de vignes, soit le quart du vignoble chablisien.
Commentaires :

"Magique de finesse et de complexité, et disposant d'un superbe potentiel de vieillissement, les amateurs de Chardonnay seront conquis à coup sûr. Nez opulent, miel d’acacia. Attaque riche complétée par une finale pleine de fraîcheur. Un vin de belle présence qui marie à la fois richesse et vivacité".
Dégustation :

Œil :
Robe de couleur limpide et pure aux reflets or.
Nez :
Notes d'acacia et fleurs blanches, complétées de saveurs miellées.
Bouche :
Envolée aromatique et complexe sur une superbe trame minérale. La typicité est remarquable, la structure est équilibrée et harmonieuse. Belle persistance en finale.
Notes :

Revue des Vins de France (avril 2005) : "la Chablisienne : plus qu'un exemple, un modèle ! (...) la meilleure cave de Bourgogne et peut-être même de France !"
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* Vin n° 3 :
AOC Chambolle Musigny 2008
Bouchard Père et Fils
Créée en 1731, la maison Bouchard Père et Fils doit en grande partie sa renommée à l’intelligence de son histoire qui lui permit de constituer l’un des plus beaux vignobles de Bourgogne.
Avec Chambolle-Musigny, nous sommes ici en plein cœur de la Côte de Nuits. Ne dit-on pas que Chambolle-Musigny est le plus féminin des vins rouges de Bourgogne ? C’est en tous les cas un comble de raffinement.

Dépendant de l'abbaye cistercienne de Gilly jusqu'en 1500, le village de Chambolle acquit ensuite peu à peu son indépendance. Il prendra le nom de Chambolle- Musigny en 1882. Les sols et sous- sols sont d'une composition idéale pour la production de vins d'une finesse et d'une élégance remarquables, qui leur valent le surnom de "Volnay de la Cote de Nuits ". Le sol est généralement très peu épais, la roche affleurant bien souvent. La vigne va puiser jusqu'a 10 mètres de profondeur grâce à des failles, notamment sur le terroir de Musigny.
Dégustation :
Un bouquet très expressif de petits fruits rouges. Tendre et délicat, avec une charpente élégante, c'est un vin très séduisant.

* Vin n° 4 :
AOC Aloxe-Corton 1er cru Les Fournières 2007


Domaine du Château Gris
Basé à Nuits-Saint-Georges, le Domaine du Château Gris tire son nom du château qui domine la ville et qui est, depuis son origine, une propriété du Domaine. Les 6,65 ha de vignes de la propriété se situent à Nuits-Saint-Georges mais également en Côte de Beaune, à Aloxe-Corton, Savigny-lès-Beaune et Beaune.

Commentaires :
"Une production confidentielle de 7000 bouteilles... Cet Aloxe-Corton 1er cru Les Fournières offre un vin d'une belle amplitude à la structure parfaitement dessinée : il pourra être dégusté dès à présent pour les plus impatients, mais un séjour en cave des quelques années supplémentaires lui fera le plus grand bien !!"
Dégustation :
Œil :

Belle robe rouge rubis.
Nez :
Élégant et fruité, il développe des notes de fleurs telles que la rose, la pivoine et la violette et un côté fruité avec la fraise, des notes d’épices douces, de gingembre et de paprika.
Bouche :
Charnu et volumineuse, le fond est soutenu par du merrain (chêne neuf) délicat qui souligne un fond équilibré.
Notes :

- Guide Hachette des Vins 2008 - Vin noté 1* - Vin très réussi
"Les Fournières sont nichées tout au cœur d'Aloxe. Grenat violacé et un boisé très léger servant de balancier au fruit rouge(...). Finale à la Beethoven, faisant revenir le thème central en l'enveloppant d'un quelque chose en plus. Patientez donc quelques années..."
- Cité au Guide Hachette des Vins 2011 - Vin réussi
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