La Bourgogne est un vignoble qui date de
I’époque gallo-romaine et qui a été ensuite fagonné
par les moines.

La VRN est aussi ancienne, voire plus encore, mais
il y a eu un passage a vide apres le départ des
romains.

Dans le bordelais, la viticulture a vraiment été
introduite par les romains, mais le Médoc est plus
récent, il date du 17eéme siécle, quand les
marécages ont été drainés par les hollandais...

Continental en Bourgogne (hivers rigoureux, étés
chauds avec précipitations).
Océanique a Bordeaux (hivers doux et pluvieux, étés frais
et relativement humides).
VRNN : climat «Lyonnais» entre le climat méditerranéen
et le climat continental (ou semi-continental).

118000 ha Bordeaux
28’000 ha Bourgogne
18000 ha Vallée du Rhoéne Nord

VRNN : majoritairement granitique, avec
un peu d’argilo calcaire et de silice a Crozes-
hermitage et Saint-Joseph, un peu de calcaire

dans PHermitage.

2011 est hétérogene a Bordeaux, avec des vins
souvent sur la fermeté. Inégal aussi en Bourgogne
avec une météo trés capricieuse. Bon a trés bon
millésime dans le Rhone Nord, plus souple que
2010 ou 2009, gourmand, soyeux.

2010, 2009 sont de trés bons millésimes dans les
trois régions. 2008 est plus «frais».

2007 est un bon millésime dans la vallée du Rhone
mais plus tendre en Bourgogne et faible a2 Bordeaux.
2006 est un trés bon millésime en VRN, bon mais
plus hétérogene a Bordeaux et un millésime difficile
en Bourgogne (pluvieux).

2005 est un grand millésime dans les 3 régions.
2004 est médiocre en Bourgogne pour les rouges,
moyen a Bordeaux et plutét bon dans la VRN
(Cornas remarquable).

Bordeaux
Bourgogne
Vallée du Rhone

Cépags® q
e ]]1:9

v

Aromes et saveurs
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Charpente, structure, cassis, bois de cédre, pour les vins
de Bordeaux (plus tannique dans le Médoc, plus rond a St.
Emilion et Pomerol, élégance dans les Graves).

Tanins plutdt souple en Bourgogne, ampleur, petits fruits
rouges, épices, fraicheur (plus de structure dans la Cote de
Nuits).

VRN Nord: suavité de la Syrah, tanins entre ceux de
Bordeaux et ceux de Bourgogne, moins d’acidité, des épices,
poivre, violette, réglisse, graphite.... Cornas plus tannique,
Hermitage en puissance, Cote Rotie en finesse, St. Joseph
gourmandise et structure, Crozes plus friand et léger.
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Bordeaux : socle calcaire avec dépot de
graviers, cailloux, sable, argile, dans le Médoc
et les Graves. Majoritairement calcaire et
argilo-calcaire a Saint-Emilion.

Bourgogne : calcaire, argilo-calcaire
(jurassique moyen ds la Cote de Nuits,
jurassique moyen et supérieur dans la Cote de
Beaune, jurassique et kimméridgien a Chablis.

Pas de classement officiel en Vallée du Rhone, hormis
le systeme d’AOC. Les appellations communales sont
considérées comme des Crus.

Plusieurs classement dans le bordelais, donc le fameux
classement du Médoc de 1855, qui comporte des lers,
2émes, 3eémes, 4¢mes et Sémes Grands Crus Classés.
En Bourgogne, classement a 4 niveaux de qualité :
appellations régionales, communales, lers Crus et Grands
Crus.

N.B. En Bourgogne c’est la parcelle qui est classée, dans le
bordelais c’est le Chateau.

La Syrah du Rhone aime bien I’agneau, la chasse, les
sauces onctueuses, les plats épicés.

Le vin rouge de Bourgogne affectionne les viandes blanches,
la volaille, voire les crustacés. Risotto aux champignons sur
un vieux millésime. Un Chaource crémeux.
Bordeaux préfére le boeuf grillé sur les sarments de vigne ...
Une entrecote a la moelle, un magret de canard, un Saint-
Nectaire avec un vin plus agé.
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