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Mon expérience en Bourgogne –  Petites Informations 

 Fermentation Malolactique: la grande partie de chardonnay (90%) fait la fermentation 

malolactique parce qu’il manque d’acidité et aussi parce que le vin est plus stable 

chimiquement après la malolactique 

 

 Batônnage: il se fait de moins en moins (3 fois pendant 3 mois) parce que le climat chaud 

donne moins d’acidité; il se fait seulement avec les années froids 

 

 Nom du Village: le nom du village se compose de deux noms parce que le premier est le nom 

du village et le deuxième est le nom du vin le plus fameux comme par exemple: Vosne-

Romanée, Gevrey-Chambertin, Flagey-Echezeaux  et Chambolle-Musigny dans la Côte de Nuits 

et dans la Côte de Beaune, Puligny-Montrachet, Chassagne-Montrachet et Aloxe-Corton; c’est 

uniquement un thème de marketing  

 

 Grands Crus: les plus prestigieux reste Romanée-Conti et le deuxième est Gevrey-Chambertin; 

le Grand Cru que coût moins est Corton parce qu’il y a un territoire extremêment plus grand 

(100 héctares) et pas pour un fait de qualité 

 

 Vieilles Vignes: c’est une mention commerciale dans le sens qu’il n’y a pas de lois que 

specifiquent quelque chose à propos de cette matière; tout le monde peut utiliser cette 

mention 

 

 Appellations: chaque appellation a ses règles que en ligne générale peuvent être résumées de 

la suivante forme: 

 55 hectolitres pour hectare – Appellation Régionale 

 45-50 hectolitres pour hectare – Appellation Village 

 40 hectolitres pour hectare – Premier Cru 

 35 hectolitres pour hectare – Grand Cru  

 

 Production du vin:  

Côte de Nuits (90% vin rouge / 10% vin blanc)  

Côte de Beaune (60% vin rouge / 40% vin blanc) 

 

 Vins Rouges: les meilleures vins rouges son les vins de Vosne-Romanée, Gevrey-Chambertin et 

Vougeot 

 

 Vins Blancs: les meilleures vins blancs son les vins de Meursault, Puligny-Montrachet, 

Chassagne-Montrachet 


