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demi-sec, 7L K- 7)Id—=21 0O+t /Crémant de Bourgogne rosé.
gLy - K- JId—=1- 2L YL /Crémant de Bourgogne millésimé

> P64 EBHR

O 7FFEHAL EONEUNERY. BT TREDHSHIELZERY . BUREH T
T30V THL.

@ OOV FFEREPSDPLKITEN OREICHRZ . FOFIFEDRBICEDETHA
The<o

® 2avHEessLTH<

@ BICARE. 72U B AVA EOERME AN, BATMHAL TOZHEL TELD.
@DIFFEMA IVF I IN—/)N—THELEZL THI 109U,

® ROTWBREIC, FAEBEAX TS RZE0TH

® FARERAPTOREZITYIVRICE) . TS FERAPTVREEITHY . ODHBO
WTERETADLISHA BBLAVHERAS.

TA2EDRIT7—21

TFFEHFVALEEFBRADEVNSERE THNE ABROL DY LRI > PR LGS
ETB UDPLIELEEOTeHIZRS . RO BHREH SBAZREBOIL <> /Crémant RS
BRIEEERD FEFADFRLEEIL Y /CrémantDh—AT (BT L —N—EN—FEZ—%&H
T RRISAA BB a7 hDY ERE . RTNVZES/2T 52N /T —IL/Blanc de
Noirat/Rosé. AAMBDRVIL Y XB5GEKL.
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Sashimis de bonite accompagnés
d'une sauce au vin
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N

4 7

—

60) 7 (FRERERH)
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HY7 2008
AB#OR A=L2
BU-> 100ml
A4 200g
¥ HE

oYE EE

BTTHIA>
LR - K- FWd—=1-F5 - TYavh/
Crémant de Bourgogne blanc brut

ZOf. L7V - K- TJIhd—=a1- Kky3- vy /Crémant de Bourgogne
demi-sec, 7L v>: K- JId—=1- O+ /Crémant de Bourgogne
rosé, 7Lv>: K- 7Id—=1-3IL YL /Crémant de Bourgogne
millésimé
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® HYFEEMIHEAL . REERD.

@ 7oA UCKEHREZELE. 180CHICET B,

® Z2ZcODHYAEEBETICLTAN. EHOIZZEIICLTEEHNS8MmMIZE K
DABDETHEE. EI—HDEFEMMIEE KD ABMETHEE . TV TI<BDATRHK
DFRICAN. FER S,

@ AA42>%BDLTEIKEVLKREDLES, 7L A—ILERIELIZEBT 1V ER
HUREMA LoD LIRINRIC T 2.

® @DAYFEBEHBRAREZITY . BRICEYDFZ. ODLAVBABLETHE x+%
HLH5D.

JA2EDII) 77—
REQAZ—MIBNWLWFIARYFT4TELTREDOSVBANREDTEDOHICHENTE. I
FYELTRRPEY . RBICOAKERBLEDY F EROEVERGDEISEVEDVAY 5. 4
AAVNETA Y EBPHNTEN A TERNRDERFICAA D DEDOPHBRED LD IND B,
SBIBOMHPNILT > /CrémantHPAA( A DFEVERS EIF hYFOFNFEZDELOICE
DEFRDPBEEVDERICEFBRABITIAA T,




[DBEFRVEDPBRTRBBITELEDIRL. &
ICBETIAFERRTI ORBIEDY, T4 > DFH
BHEVEYDZEL HERROAPEDOTINT—=1/
Bourgogne BEETWVS, RHEDHRRAR T A >
DEHLEZEBRDDE. RADIYFIICDONTH
FOEFHELVIAXNEBROETKBDPH. £o7
<EPIRIFRO,

IOVWORIEHIEDE? ZTNEDTAEDDS?
WoDFEDHRHTII—=1 /Bourgogne |d %A,
FACTA 2RO, FNICEDREZZZ LD,
FOVZIEZOMBIFZ 2010 EQRY—IL - 7L
XTI 27"z /Pommard 1 Cru i3 EHBED L
SbhizoF? 2007 EDA—tA - FaL AT
XTI 2)a /Auxey-Duresse 1° Cruzb5%5

RAEDIFT

FIATEHEDERYERLEZDPS, BOYY - T15
> /Saint-Véran 5 LTHEID, ZhE7Lby>a
‘201 ET/ 7074,
ZOLYETVIDEPIT THRICTA VERATLE
A BIBEIEFNICREZDPOH<BA, YT
T /Saint-Véran ICIEBHRD I AKX, BT HIC
BOXAHLADHOELEDZERL, F—(FT2
LA /Auxey-Duresses (CIFBEO—A. #3EDE
BFbE-2£ED,

CDIN—TII MRV FUIIL. ELHEDESHDR
5IRFEEENEVRL,. ZLES. #DPDOET—
ICER>TWAEED I I—=1 /Bourgogne &
L2077, HEE>BYOREIE. FAPRAETEH
BE=EoT

T

kEzE—#c 1B
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Limande frite
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60) 7 (FRERERE)

i
XAEHLA (#)2308) 2R
B omE

BASE  150ml

AB#F#H  1000m!
A8F  AfE

ETITHTA 2
Y RKA&YY RS- TINIT -2 1-T5Y/
Santenay et Santenay 1 Crus blanc
Z0Ofth. 3L -L-K—X /Chorey-lés-Beaune, SKJ&SK7-FINIT -4z
/Ladoix et Ladoix 1°* Crus, #>-Ov> /Saint-Romain 75:& [ L72°H T,
BRREDHY. 70— ZATDOIINT—=108I1 >

P64 EBR

@ A EZALADEOHEELDERAIC.ALBT THYEEAN. RREERYEL. KK
TKRZER>THL,

@ SMBEALOBERETEEDBRYDS. TVHVICTA>TEFUFIETET2AND, BV
hhS NYITEBOHEGMLADSDERUBRE . BARETLENEELL . KRERE
B, #4852 HTI0DIFEH.

@ RODT A INUACKAHEBEAN . N145CETREE LFTH

@ QDA BHLANCFERZEI) . HGDREW=AEDPL@ODEL /ZRIC AN, T2FITRLA
PEE107 BT 2.

® B/ICEY IREALTFEHRAD.

TA>EDIV T =22

NTGVAKLEEFY  RELEVA >V EEHZ BT T VMR A/Santenay®>alb L -A—X
Chorey-les-BeauneRED 7N H NG A BALA DEIBRFKARIOHRDHEDEHFRED
HAEDTIRBEKN BREHEE>TIADIBIT DI LK., FYVERBDOEZEELEE
&L IR EEL ORI TORTA > HPEDF YYD 17V AE

FOTLwS 1 TERHEEEFRA AN T ARERY) HEBET A WA DbV E—BRSEE S,




. BTTHTAY
EREAEOHRZESE 7N d—=1 - -1 /Bourgogne rouge

\ . Z0Ofth. FII—=z2 - pJ)—/Bourgogne Chitry, 7)L.d—=1-3—p -H>-
Ragolt de poulet et de radis Y42 /Bourgogne Cote SaintJacques, Fhd—=1-a—h-F1- %3

3la japonaise BOURGOGNES 7 /Bourgogne Cétes du Couchois Qé: \\
[T —7« T&PH, ] BRATOTIINI——aD7RT1 >

> p62 EBR

4) A% @ A A& 2cmiglctny . RAEDWNTADICY) D, $BICAN. ELEMA TXKICHT B,
_ BEL TE/2ohNICL TR AVEBDOVWETAZRY, AJAEOEH. EOE
40) # (FrRHH) ECHERL. 105EERL.
@ BAFKRDHRECPEEZRIRE. 7510/ TREZADPVERS BELTEARPT
KREZICY) D RAICHEHEERT,
et @ ODIBIC. @EMATAKERET .
BEER 14 (0 3008) @ BIIEY FATILUNERAD,
S b 3008
=L 700ml
BOEH 15ml
EOER  10ml
H)A 20ml
FEY BEE
L EE

DAEDII 7=
BHYORBETHAMBELLTRVAELAADAVDAVER—23>, LEPHTREVEDOO
BUAY THERLODEIED  EHDFEDPELAFK TV ERER, EFWVAFMPBEL 1T
7DD NT TN TENKRITA Y TIEHENBF TLES N2y IR TINd—Z3- I~/
Bourgogne rougeR& . BXRD THMARZA T DFRTA > EZV0\, ILIRIEBFHZD. IR
BENLTA > ORKEZEL TLEDDTERELEL.




BITHTA
. ~ - e JNVd—=Za1-F—b-2—p: F-FK=X ')b—:)l/
YP—EAROFHFEE : T / Bourgogne Hautes Cotes de Beaune rouge

Saumon en teriyaki au poivre sansho : - : ZOfs. FNH—=12->~J— /Bourgogne Chitry, F)bd—=z-a—h-K—
i . 4 BOURGOGNES +£—JV /Bourgogne Coétes d’Auxerre, JINVd—=1-9—5>Y1-F-7J1

X—X /Bourgogne Coulanges-la-Vineuse 73&

[T —5« TEH, ) BEA TOINA—=10HTA >

p62 EBR

N

4 7

—

@ BABE. AYA GROZHEBICAN . FDDEICRDETRGAEDD.

@ U—E>=IHICLEVEBZEH T TI00EHL.

® ROFEAT THMENVICLTEL

@ QOY—EUCREH B RN THEPEDRBICEY  ALICEFEI DN TELS.

60) 7 (FRERERH)

ZEE, © DAL E~SEIEEHECHHEHDEZBIT TS,
EAE 200m ® BIEY. ODADFEHET.
AH)A 150ml

mOEH  100ml

H#—E> 4008
AROF 28
B EE

< F7—>a
IERIRFM THY ETOHMFLTEH. A
%, SEIGHIESIRWALZEFBRAPDOREXTT
ZERLABKRD LTS, ADF
BEATDFRTA % 720 BABLILE—B,

BRRETETANEFRTAITHR]
‘U Y—E>DLoEYLE
FEODRTL—/N=DINHZDT. #iH
BD U—E> DG DBEHRMLTELL.
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Managatsuo au miso et au cédrat

J

BOURGOGNES

4/ A5

15) 5 (FEm)
(XFHYF B AHEERR)

7

NFHVA (B08) 49Ih
[Brngm s ]

ZY)V58E 100m!

#4) A 80ml

SEOEH 40ml

RO H 20ml

HLkE 508

aX (&) 2~3M

ESEPES
72L 100ml
BOEHR 10ml
RO 5ml
gyadv #HE

FITTHTA

744 - 724+ /Pouilly-Fuissé

ZOft. F—tA F1LA&F =t FaL A FIII- &)1 /Auxey-
Duresses et Auxey-Duresses 1°° Crus,v5>$1&v5> 91 7ILIT-
#1)1 /Maranges et Maranges 1°* Crus, 74« - Oz /Pouilly-Loché
RE[LRPHT. FREsH). 70— 41707V Id—=10871(
»pbd EBR

O A—IUCERIEMEH O EAN TREEHED. BERIEBIEREZICNA S,

@ AARIAX . IFTHYF O GE AN SEE C2RELULEITAC,

@ XFHYAERIIZL. TV THDDRKTT~857 1<,

@ FHEIFROBAENIFEEL AT DICLTKTHED. BICTeo R DFZEHDL. T
ESPVTKISEE T BORAZH A TKTZL DD ERRE . Bemiglctl %,

® OFFOEHCROBHTHER A YIWITEMATHAS.

AN )7 =21l

BLEDRESEX T HY AERFHREITHGAS @< ETBICAEBU/HIE. BREOH
AT A 17 24y /Pouilly-FuisséX¥# —1- -7 1L A/Auxey-DuresseskE 7L —F«
TEOLDHDBHDYVILRZDHEDLVNETYF L IXDEDMIBBROTIL—/N\—HZhHDETA
VNCHHBLTELONS KBDY ) —I—ZETA >V DEAPHIREMUDRALHN. TIA
Fr—MICHRNCELDBMEAEDE T,
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Dorade enveloppée
dans une algue
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BOURGOGNES
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30) 5 (FEEH)
(f 7z #s HEE IR <)

vpe

21D EH 2008
BHASE  30ml
SEOE®R 2.5ml

Bf B2

[E1)7zL]

—&72L 100ml
S$0O#E7H 20 ~ 30ml
EOEH 10ml

HBEORYT (AX - 285 -

LEY) HEE

UYE. BA. fIT EE

FITTHTA

Yy 7V& %7 - TIWIT 7)1/

Chablis et Chablis 1 Crus

ZOft, I—k - K-Za241-J15—>21/Cote de Nuits-Villages, X
WFy G DaLA&NIFY - G PaLA-FWII- /1)1 /Pernand-
Vergelesses et Pernand-Vergelesses 1°° Crus.)Ja)s&VUz
Y1 -7WIIT-4Ya2/Rully et Rully 1°* Crus %2:&

[LRXPHT B DY, 70— 2ATOTNT—=20871 >

> P64 BB

O =B LB 1% RERYBRWVTEemIBICY) D, 7~8mmOEZICHE . MHIC/AD
THFATICBMMIBICY) B, BBZEERL T30MEEHL

@ BRBICDEDFHOEBEAN. OICERT,

® BHEFBNAMTEREAEB O TLABY TR THE NYMITYTZLE BHRELL
feEZBIc@%EMN BT CBARR. TV TEMALD. ELEL T2 E~ORRIFE R,
@ —F7ZUICEOEH- ROERZAN. IXOROTWEAL EHBEDRY T2
AFRELLREDHDVE DR TIHETY .

® 21 ERBHHPOBMVIEY U TRICEY. THE PR FI/ZTREDLOVWVERA T D
SEW7zLEES,

DA>EDRIT—2a:

RABEDRFREZRAETEA BHEDEDEHRM A DTN AIVEBRERICREIEDEMR A IE.
BARDEHEBEIDE, BANICHKATHBARERD T, ADEIREET1 U FLRARSD,
WEDPRZDD. ToE)LERA TEEDEN FLIXTILOBRNTAVIFE  HMAEDR
NEREABMED L B EEHLDBIEEICERPBRLICHDA TS MBORYTDMbEZE
T EIDORTETA >R,
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Crevettes impériales grillées et légumes BOURGOGNES

4) \»

15) 7 (PrEEsRE)
(BTEDRIFAAFREZHR)

7

BEIE 5
J0val— 121
LA 3K
B> #E
FU—=TFA #EE

B EE

BITITHTA
EVRZA&EVEZA - TNV -1/
Montagny et Montagny 1< Crus

ZOft, EVFV—&EYFU—-TFINII- ¥ a/Monthélie et
Monthélie 1°* Crus. #j1=1 L - K—X&YJ1=1 L - K—X-7III:
41 /Savigny-lés-Beaune et Savigny-lés-Beaune 1° Crus. L~
s7Lv+ /Viré-Clessé 75&

[LRXPHT, BREDHY . 70— &ATOTINT——20871 >

> pb4 EBIR

O BEIEZEZAD LAY VI BRIEEET .

@ 7Ova)—zghE M EDPEN—AMNIT B,

® @QDAR—=AMILET7OyaV—F =T F A IBEMAS.

@ BEIEZHNDOERDOEESETHL.

® TIAEHH<,

® BOEEIEOSHWVTOYA)— 7Oy —DN—AR TILAZLRICED DT B,

TA2EDIY T~
BUAYTYURLEEIEZRRICROEEFHZ LT BIE AUV ORPHLREKE. B
IEDHKREEK. AONLEROFIELVEAKDER—ALRY . 3—h>vyOX—X/Cote
Chalonnaise®E>4=—/Montagny*X~x/MaconnaisD«L-7Lvtz/Viré Clessé’
EBEICA =T DR e LEPH TRPHDBERAKOBT (> ELLED. 7OvAU—RERA
SNEBEOBEARLHEKSE. ZOR1ATOARTA > EEHEEDI L,
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BYTHIA: ) ’ ’ ’ o
ZaA Y- VaNPa&=a Y- YakPa - TNIT- Y1/
b | o / Nuits-Saint-Georges et Nuits-Saint-Georges 1°** Crus
I : Z0ft. EL - ¥V - RZ&EL - HV - K= T I ¥Ya /Morey-Saint-
: BOURGOGNES

Denis et Morey-Saint-Denis 1* Crus, £v—J&Kv—J - 7III-
412 /Pommard et Pommard 1°® Crus., H¥3&%¥a-7IN3IT-71a
/Vougeot et Vougeot 1°* Crus 7:&
[BETE DR DUDDB] ZA TOTINA——2DFRIA>
4) A» > P62 B
26) w9 (FEHR)

O BOMAZRKRL. RBZRTI00HMEERNTH,
@ T4/ EBL BORBOH. EOREIABETHENTH.
EE ] ® BASA—T BABGEOS R, \FIVEBICEDE. ERICLTHL
@ @DBEEEEIZ AN, QDHEMZEZ/ /(2T 5, RLBEI0CICREL . B2
ey 178 Sy oEF10PRET . BIDBIZESTOBBEE>THE KUK OBEANTH
BHZA—7 126ml 2OHRIRAIT 5. WRICEL TRAERY AREICHTH.
S;Eﬁ 1 5?'”“' ©® BEASA AL BICEY. HFVEFLD.
NFIY 40¢g

hov EE

DA>EDRIT—2a:

LoD UISBEEETT DHBFHTA >+ RRBELDE . BDIAIR . ROUK . 7 G DRABA
DEYDENOTLB. EMENFIY ORKZMA . REFHIETERDPEAAALBOA—AD,

ZDEMETL—N—DIA NV ERED, T DN SEHEDPREBRE DI 2B ORE
DReg%ZHAL . REZ—BEZPHPLBDICLTND,
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R&ti de beeuf et gelée japonaise
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N
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—

60) 7 (FRZEEFH)
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i
4EEWN 5008

[ElFi#]
ROER  60ml
HW)A  60ml
BAE 10ml
Btk 1g

[7zL>al]
BOE®R 80ml
#HA  80ml
BHASE 80ml
B#H 10g
HYAE 20 g

7K 1200ml
R—NTA> 15ml
ROEH  15ml
£>F> 12g

gLy BE
RLH HE

BITHTA:

oJI&JY) - TWIL - 7Ya /Givry et Givry 1¢ Crus

ZFOfth. K—X&K—X-7III -4z /Beaune et Beaune 1°° Crus, >+
VR= 22V &Y A= - 22P=4 - FWI I &)1 /Chambolle-
Musigny et Chambolle-Musigny 1°° Crus. %#)LixA&J#3A - 7
II-4Ya/Volnay et Volnay 1°° Crus, #—X -OvX&Y+—X-O7%:
ZILIT- 411 /Nosne-Romanée et Vosne-Romanée 1°° Crus 72&
[LAPHTEO—RDEDITESD. FEYEW &4 707N I——20
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> P62 EBRE

O FEERRT S/ THREEZDIF . REZRSLIEORZRICAN AT HE—#E
ICEZ /XY U0 %, 65 CTHBRUCL DB 40D KICHITRAT B,

@ BISEOER. AVABRB. K HYFE. BRI OROEREANTH
XL T BEIRERFDIOBL TH TIUCRLEESF U EMATEADL. APL
H<le

® BICRLHRELZOEDYITOE. ILYELY. BPLTEN@ZDIT S,

DA>EDRIT—2a:

BB DD BRVFETAOREEZRN THRERZ DI /2% BABCERLRE DB HICHIREL.
R TOKYKEBL THDRRISHP LT FREDRBHOLLEMBMARIE, 2> =2 OR
INTTIWBEFRTA > Tl ERRBEMEET ZEITRYDRAEVDT, Lot ek n—RO&S T
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Maquereau sawara et légumes a I'étuvée
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ANOEF HE

BITHTAY

ZVd——a-F—b-O3—b-K-ZaA- =22/
Bourgogne Hautes Cotes de Nuits rouge
ZOfh, ab—-7IF¥=3> /Coteaux bourguignons, 7)G—=z-3—bh-
K—t—J /Bourgogne Cotes d’Auxerre, Fd—=1-9—5>¥1-
Z-j1X—X /Bourgogne Coulanges-la-Vineuse 72&

[T —T« TEPD, fill] B2 TOTNT——2D5KRI1( >

> p62 B8R

O YIS0 LHEMREL. BBZEL TIRRIEESL

@ OEMDIC12PNUCATA AL BBICSBUAKIEAN. BH/EEBICH T B,

@ FA\YZEICcmIBICYVIFST .

@ A 25D UKDPBBLVEENZDE Smmigct] 5.,

® hxhIE@TIICLTHS
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@ YIZDOREZCHEDETREHRZYY. BHOLICYTZ20E%.
BRICF YNV ZLE BEBLND. TOLICEREY TS DEYMN EBICED LSS
DRI /AN A 8T EH5L . EHSKESBREEZ TP BED 43
). 90 CT107MHF*HT .

© ELHDoIeORDHEHST .

DL EDRIT—a
HISDEIBRFRIAG LV EFFITES. BTV TEHEEBRALND FTAVEDN—T
Z—HTRUEICELDB. BT E— ZETEWRPREY . &5 /R8T DEIEN
ATV ABFIAVEEEE LD 2L, $HLETREDT. HEYHRVED) EIN
BN THMAREA TITBD THLZE FARYPROFEDTHTHLNT LY 2 ABKS.
DELLNTAUNIRIBEIEK,




F3 Bl 7R B (S

MROBBL A, REORBRL. WERDODN—X
T=I—T4—., BIZABAERLTA > OMBER
BORAZIRDED. NLOES., JAKRBIHUT
DNVTIHEEOF A,
FEWEDBRAZRBIDDEDID. EOTEEDTA
DERITED. RBFOHLUICBEASNS LDIC,
TA > T7—IC3EXRAETILI—=1 /Bourgogne
EODBHABDPE TH D, KT vIbb- vy
JL &> /Charmes-Chambertin ICR>X - <¥—JL/
Bonnes-Mares. BIEaI Y - vl —=2/
Corton-Charlemagne (c>v 7Y - 5> - 7 a
/Chablis Grand Crus, TbENHINBE LD L
B, H5DTET—DFERNES. Holk!
1985 F£M I 1V — /Echezeaux. AEDKEH
ARV NI BORNADPEIPHROWNCHEZ5X
FEARAD A RZESIEDLLY,

BMES>TRESDODZARLALTE. Eoh<D
TAUBDPOVED, BFREODSL. FROETZ.
BFTOFRBIE. FIDHSMRFDO—AR,
ESBICELINNY - 2 vILLY—Z21 /Corton-
Charlemagne 2. KIKIELET S DHGBEERRIL
e BHPLLWEYZHERD O K- J—3/
Clos de Vougeot 7. &£A1F2 KD RMBREF DE
DOFICAFAATNL,

W DRAZBOEBEER/RELADS. DI %EIR
{Rp%. 7 d—=21 /Bourgogne U4 VICIFEE
DREFEITND,
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Dorade grillée dans une
pate d'oursin
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%7V -5 -1 /Chablis Grand Cru
FDM, K—X&K—X-7INII- 4z /Beaune et Beaune 1°° Crus.
JyY—Za1 - FVFYVIRYYY -1 EVTSYYI-TNIT-Ha/
Chassagne-Montrachet et Chassagne-Montrachet 1°* Crus. AL
=& LIV — - FIVII - &)1 /Meursault et Meursault 1°° Crus 7:&
[BEETEAPH. ELUSNT I BATOTINIA——20871>

> P64 BB

O &A1FFDHIH)AHEAN. % N300 H <,
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® =22 A AVEENEMIRICK & BFIKTRED. 3%DIEKISRL. 167313E
BE ESBLARETRIKTER D,

® FRFHFA>TRERIBRE HR<IT.

@ @&HEF(p13~p1488R) ITRL. BHEMATI0REER L EHICODFHEED
ETHIREES.

DA>EDRIT—2a

v 71)-5JZ>+41/Chablis Grand CruD &I, FEARFIEBRDL>H LIzEbL\ES
DETAVIC DvAZRLTERODS/B EDRAE A—REBHAIND T OOV ER—3>
BB XARULONANT Y F 27, SRR ER S THDA —T > THREEFTWS/H. ZOFIEL
WEBED A —7 DBFICOHRIT 5. EHDOEWREMATAET OHBOIEVERDLD. T2 DR
BEEL. HBLHD.




BTTHIAY
NS T -3l \/7°0) / TSy - 95> -4 2 /Montrachet Grand Cru
7“ )L ZOft. bV YL Y—Z1- 55> &)1 /Corton-Charlemagne
Grand Cru, EaU=« - EV5vY1&Ea)a-EVFy>z-TWIT- Y2/
Crevettes gr| llées BOURGOGNES Puligny-Montrachet et Puligny-Montrachet 1°° Crus, #>- h—/\> &>
N—/\> - ZILE T - 412 /Saint-Aubin et Saint-Aubin 1°° Crus 7:&
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Boeuf sauce champignons
et bulbes de lys
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Les vins rouges de Bourgogne
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SAFA Y ITURAIATI—NY=RENFNEEZDDLD, BRIEEHDWIEIL
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ZDTN—=TABTAVNIRAHP T BREBELTCHEEDPHEDT. BEVDIEICEDOR
PHIEBSLIERLONE S RKRWART A IE 7 d—=1/Bourgogne. 7L d—
Za-O—N~RN—+t—JL/Bourgogne Coétes d Auxerre. 7)Ld——a-F—K~I—hRKKR—
X/Bourgogne Hautes Cotes de Beaune.~ > /MaconkEMB LT NT A/
Appellations RégionalesDH&®,
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FHEPBARERFOREEICO—ARN . > TIUCEFORITEf T EbRBICHERERA /2
FEWSTZ BODRHBEEDE DD LN F/ARE T BRA/NA Y ——IRED5TEE
REHEL T ECEBIFHRBPLTRDELNESD,

TI—TATEPD. 7Ly ahBHFEFD. I Y R-O0F/Marsannay rosé. 7)Ld—=1-
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TANE PN FIN) B SRTVILREDEBMEDHIE. £/B5DRPH =, FLOAICKL
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Coteaux Bourguignons e Bourgogne ® Bourgogne Chitry e Bourgogne Cote Chalonnaise
* Bourgogne Cote Saint-Jacques ¢ Bourgogne Cotes d Auxerre ¢ Bourgogne Cotes du
Couchois ® Bourgogne Coulanges-la-Vineuse ¢ Bourgogne Epineuil ® Bourgogne Passe-
tout-grains e Macon et Méacon suivi du nom du village ¢ Bourgogne Hautes Cotes de
Beaune ¢ Bourgogne Hautes Cotes de Nuits ® Bourgogne rosé e Marsannay rosé e Macon
rosé
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> OFEVERD.
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OFOVIEER . M N 17  HE. RO TELREZRVEISES.

HEEEDFREM:

ARG T 0T —IL/terroirlc X ABNI=INED VA UNE TY FRFEDERAH . HDLE
BADT VDY ERHE B THRMARIBICES LM T ADEERA TELAE.

BL AR 21— LEDEHLRDTORBRRDVORIRICE D, FT1 > DY —ATHELR
B, OOV TO—AN Y BICT A /N TROVERAARAS DR OLRARIE, -~ —
DEIBEFDHNBICHTERATZODBE R CNBDTAUNHRBELLLELLED.

Beaune et Beaune 1°° Crus ¢ Blagny et Blagny 1°° Crus e Chambolle-Musigny et
Chambolle-Musigny 1°° Crus e Chorey-lés-Beaune ¢ Cote de Beaune ¢ Cote de Beaune-
Villages e Cote de Nuits-Villages ® Givry et Givry 1°°Crus e Irancy e Ladoix et Ladoix 1°°
Crus e Marsannay ¢ Monthélie et Monthélie 1°° Crus e Rully et Rully 1°° Crus e Saint-Aubin
et Saint-Aubin 1°° Crus e Saint-Romain e Savigny-les-Beaune et Savigny-les-Beaune 1°°
Crus e Volnay et Volnay 1° Crus ¢ Vosne-Romanée et Vosne-Romanée 1°° Crus

Les 8 familles
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RAPGLRDIEDD BRTH>BYELETA E R —IL/Pommard. EL-H>-R
—/Morey-Saint-Denis. Za24-¥>->=3)L>2/Nuits-Saint-Georges. X)L 1L/
Mercureyz&E 7,

FERE DR

EROMATINSDTAUNCEDERINEE B 4 EFRERMKEDRAREE. ZhHDH
TTHRDWEW YT HDVEYITLBOO—AN 7540/ ThW=O—A E/NTH
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[SEVVRV, V= AR EB /=B ENEEOE AR,

Auxey-Duresses et Auxey-Duresses 1°° Crus ¢ Aloxe-Corton et Aloxe-Corton 1°° Crus
¢ Chassagne-Montrachet et Chassagne-Montrachet 1°° Crus e Fixin et Fixin 1°° Crus ¢
Gevrey-Chambertin et Gevrey-Chambertin 1°° Crus ¢ Maranges et Maranges 1°° Crus
* Mercurey et Mercurey 1°° Crus e Morey-Saint-Denis et Morey-Saint-Denis 1°° Crus
Nuits-Saint-Georges et Nuits-Saint-Georges 1°° Crus ¢ Pommard et Pommard 1°° Crus e
Santenay et Santenay 1°° Crus e Vougeot et Vougeot 1°° Cru

s de Bourgosgne
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kb L O
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1> THB. REARAMETHY) . +HBDI BB TEOIPLEIDITETA VWA BEED,
FIEE DM
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KR O—AM HBNFEZBIAACLE BREDBRANIBEEHE N YT TV P
N2 T7RETTDH BV —ATHRMIF SN I THIRE . FBESLOERO LS/,

Bonnes-Mares Grand Cru e Chambertin Grand Cru e Chambertin-Clos de Beze Grand Cru
Chapelle-Chambertin Grand Cru ¢ Charmes-Chambertin Grand Cru e Clos de la Roche Grand Cru
® Clos de Tart Grand Cru e Clos de Vougeot Grand Cru e Clos des Lambrays Grand Cru e Clos
Saint-Denis Grand Cru e Corton Grand Cru e Echezeaux Grand Cru e Grands-Echezeaux Grand
Cru e Griotte-Chambertin Grand Cru ¢ La Grande Rue Grand Cru ¢ La Romanée Grand Cru e La
Téche Grand Cru e Latricieres-Chambertin Grand Cru e Mazis-Chambertin Grand Cru e Mazoyeres-
Chambertin Grand Cru e Musigny Grand Cru e Richebourg Grand Cru e Romanée-Conti Grand Cru
* Romaneée-Saint-Vivant Grand Cru ¢ Ruchottes-Chambertin Grand Cru
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Les vins blancs de Bourgogne
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> JLRZ/Chardonnay* 7 )7 /Aligoté (>-71)/Saint-BrisDY/ —J« Z3/3HI5%)
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Coteaux Bourguignons  Bourgogne ¢ Bourgogne aligoté » Bourgogne Hautes Cotes de
Beaune ¢ Bourgogne Hautes-Cotes de Nuits e Bourgogne Cote Chalonnaise ¢ Bourgogne
Chitry e Bourgogne Cote-St-Jacques ¢ Bourgogne Cotes d' Auxerre e Bourgogne
Coulanges-La-Vineuse e Bourgogne Tonnerre ¢ Macon et Macon villages e Bourgogne
Vézelay e Petit Chablis e Saint-Bris
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FIREDFM:
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RMRE READETEIDTOFDTA U7 RV ILERICT Y F a7V —ART—I-T7F
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RF—ZXERARDEATERA T (364 ) EMED KN BENT A REABDIENZA T (12~
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Auxey-Duresses et Auxey-Duresses 1°° Crus e Bouzeron ¢ Chorey-lés-Beaune ¢ Cote de
Beaune e Chablis et Chablis 1°° Crus e Cote de Nuits-Villages e Ladoix et Ladoix 1°*
Crus e Maranges et Maranges 1°° Crus ¢ Montagny et Montagny 1°° Crus e Monthélie et
Monthélie 1% Crus e Pernand-Vergelesses et Pernand-Vergelesses 1°° Crus ¢ Pouilly-
Fuissé e Pouilly-Loché e Pouilly-Vinzelles ¢ Rully et Rully 1*° Crus e Saint-Romain e Saint-
Véran e Santenay et Santenay 1°° Crus ¢ Savigny-lés-Beaune et Savigny-lés-Beaune 1°°
Crus e Viré-Clessé

Les 8 familles
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Béatard-Montrachet Grand Cru e Beaune et Beaune 1°° Crus e Bienvenue-Batard-
Montrachet Grand Cru e Chablis Grands Crus e Chassagne-Montrachet et Chassagne-
Montrachet 1°° Crus e Chevalier-Montrachet Grand Cru e Corton Grand Cru e Corton-
Charlemagne Grand Cru e Criots-Batard-Montrachet Grand Cru e Meursault et Meursault
1% Crus e Montrachet Grand Cru e Puligny-Montrachet et Puligny-Montrachet 1°* Crus e
Saint-Aubin et Saint-Aubin 1°° Crus
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Crémant de Bourgogne
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Crémant de Bourgogne blanc brut ¢ Crémant de Bourgogne demi-sec e Crémant de
Bourgogne rosé ¢ Crémant de Bourgogne millesime
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