
D. BAFCOP‐ LPO Camille CLAUDEL  LA BOURGOGNE   

Région : La Bourgogne 

 

 

 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 

 LES PRODUITS MARQUEURS : 

Les fruits & légumes  Les produits de rivière  Les viandes & volailles 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 

 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 

 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 

 

 LES FROMAGES 

AOC Epoisses  PMCL  Vache  Couleur orangée, affiné au Marc de Bourgogne 

AOC Chaources       

AOC Mâconnais       
 

Les spécialités régionales  Les douceurs  Les boissons 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 

 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 

 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 
 … 

 

 LES APPELLATIONS : 
 Sauce meurette : 
 Garniture bourguignonne : 
 Garniture nivernaise : 
 Garniture dijonnaise :  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sites internet : http://www.vins‐bourgogne.fr/ , http://www.routard.com/  

La Bourgogne est une région française qui regroupe quatre 
départements :  
   l’Yonne (89), 
   la Côte‐d’Or (21), 
   la Nièvre (58) 
   et la Saône‐et‐Loire (71). 
Sa population est de 1.6 millions d’habitants pour un 
territoire de 31 582 km².  

Régions  riche  d’histoire  (Cluny,  Cîteaux,  les  Grands  Ducs  d’Occident...)  et  de  culture,  la  Bourgogne  a  su  depuis 
longtemps tirer profit de son terroir, en particulier de son vignoble prestigieux de renommée mondiale. 
Les paysages  sont d’une  grande  variété, on passe  ainsi des plateaux  calcaires de  l’Yonne  au massif  granitique du 
Morvan, des bocages du Charolais aux plaines de la Saône et aux vignobles des coteaux. Climat tempéré mais hivers 
rigoureux  et  étés  chauds.  Véritable  carrefour  Européen,  terre  d’accueil  et  de  passage,  la  région  bénéficie  d’une 
double attractivité : parisienne au nord et lyonnaise au sud. Dijon, capitale de la Côte d’Or, oriente ses activités vers 
les services et la viticulture. Production de céréales et de la race charolaise.

 Le Kir dit au chanoine du même nom sa notoriété. Le Maire de Dijon (de 1946 à 1968) l’a en effet fait 
découvrir à tellement de personnalités qu’il serait dommage que vous résistiez à ce doux mélange de crème 
de cassis et de vin blanc – Bourgogne Aligoté, comme il se doit –. Si vous voulez faire plus bourguignon, vous 
vous laisserez tenter par le communard – variante du kir mais au vin rouge –. 

 PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES : Fernand Point est originaire de Louchons, Pierre de la 
Varenne était le cuisinier du Marquis d’Uxelles, il édita le premier ouvrage de cuisine, Le Cuisinier Français en 
1651 et le Pâtissier Français en 1653. Nicolas Rolin, (1376–1462). Diplomate, homme de guerre et conseiller 
personnel de Philippe Le Bon durant près de 40 années. Il fonde également les Hospices de Beaune en  1443. 


