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Vous aimez les bons petits plats et les bons vins. Vous 
souhaitez sublimer vos mets par le vin de Bourgogne 
adapté ?  
 
A partir d’exercices pratiques, ludiques, et 
gourmands, l’Ecole des vins de Bourgogne vous initie 
aux accords mets et vins de Bourgogne.   
Au fil des ateliers, vous découvrez le dernier millésime 
par une dégustation horizontale de 5 vins et vous 
exaltez vos papilles grâce à une dégustation de  5 
autres vins accompagnés de leur mise en bouche. 
Cet atelier vous permettra de mieux comprendre les 
interactions en jeu entre les différents éléments. 
 
 

PPUUBBLLIICC  CCOONNCCEERRNNEE  
 

Cette expérience sensorielle et ludique est ouverte à 

tous les publics sans connaissance préalable sur la 
gastronomie, la cuisine et les vins de Bourgogne 
Animation et encadrement du stage par un 
formateur spécialisé de l’Ecole des Vins et le 
domaine Coste-Caumartin à Pommard. 
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Domaine Coste-Caumartin à Pommard. 
 
 

DDAATTEESS  
 

Le samedi 4 juin 2022 
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9h45 : Accueil au Domaine Coste-Caumartin 
 
                                           

             10h00 : Atelier 1 - A la découverte d’un 
millésime  

- Bourgogne Pinot Noir 

- Beaune 1er Cru rouge « Les Chouacheux » 
- Pommard 

- Pommard 1er Cru « Les Fremiers » 
- Pommard 1er Cru « Le Clos des Boucherottes »  

Monopole 
 

 
             10h30 : Atelier 2 - A la découverte des 

associations mets et vins  
- Bourgogne Chardonnay 

–  Gougères 
- Saint-Romain blanc « Sous le Château »  

– Jambon persillé  
- Meursault 

 – Saumon fumé 
- Pommard 1er Cru « Le Clos des Boucherottes » 

Monopole  
– Epoisses  

- Pommard 1er Cru « Les Fremiers » 
– Chocolat 

 
11h10 : Atelier 3 - A la découverte des sens  

Amertume, acidité, salé et sucré… 

Reconnaîtrez-vous l’arôme que contient chaque 
flacon 

 
             11h30 : Fin des ateliers 

 
Appellations et millésimes sous réserve de disponibilité. 

 
Partagez vos expériences sur 
Ma Tribune www.vins-bourgogne.fr sur Instagram avec 

##MMaaTTrriibbuunneeBBoouurrggooggnnee 
 
 
 
 
 
 
 

                                                              EECCOOLLEE  DDEESS  VVIINNSS  DDEE  BBOOUURRGGOOGGNNEE  
                    66,,  rruuee  dduu  1166éémmee  CChhaasssseeuurrss,,  2211  220000  ––  BBEEAAUUNNEE,,  ttééll  ::  0033  8800  2266  3355  1100  
                                        eeccoolleeddeessvviinnss@@bbiivvbb..ccoomm  ––  wwwwww..eeccoolleeddeessvviinnss--bboouurrggooggnnee..ccoomm  


