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PRODUIT DE FRANCE
CONTIENF DES SULFITES

1O NV J4

it

-

Sl B R RN O ¥i N DE B URLOO O M

13% e, B

S e e B N NER R R PR R D o Y T DB o R PR TR NGR R 0N

i

BOURGOGNE BLANC

Lappellation Bourgogne Blanc couvre une gamme étendue de vignobles en Céte d’Or, dans
la Cote Chalonnaise, une partie du Mdaconnais, et dans [’Yonne, sur des sols de natures

différentes. Il ne faut donc pas chercher la typicité du cépage Chardonnay, mais plutét celle de
la réegion de production. .

C'est pourquot, en dehors du cépage, les « Bourgogne » produits en Céte d’Or, dans la Cote
des Blancs, n'ont rien de commun avec ceux du Mdaconnais ou de [’Auxerrois.

A la fois sec et moelleux, le Bourgogne Blanc du Domaine Latour-Giraud, récolté en limite de

L appellation Meursault, montre la souplesse, la texture délicate et légérement de noisette, qualité
reminiscentes du Meursault son voisin. Comme lut, il est apte & une trés bonne garde, facilitée

par un élevage en fits de chéne dont une partie en fiits neufs, ce qui le différencie encore des
autres « Bourgogne ».

Gastronomie : en accompagnement des fruits de mer, des poissons
Température de service : 12°

Consommation : 4a 5 ans



