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Le 15 mars 2024 se déroulait la cent treizième 
édition du Tastevinage, dans le Grand Cellier  
du Château  du Clos de Vougeot. 

Xavier Thuizat, Meilleur Ouvrier de France 
catégorie Sommellerie, était le parrain de cette 
séance de Printemps.

À cette édition, ce sont 527 vins qui ont été 
présentés aux jurés pour concourir, avec 64 
crémants de Bourgogne, 194 vins blancs et 269 
vins rouges. 

Parmi les vins soumis, 170 ont été retenus pour 
recevoir le sceau du Tastevinage. Une sélection 
représentant près de 32% sur l’ensemble des 
vins inscrits.

Ces lauréats se répartissent comme suit :
- 34% en appellation régionale
- 38% en appellation village
- 28% en appellations premier cru et grand cru

LA 113ème ÉDITION DU TASTEVINAGE
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Avec le concours de Centrale Supelec Alumni Œnologie, le Tastevinage était à l’honneur en mai dernier.  
À travers une dégustation de six vins, orchestrée par l’Intendant Général de la Confrérie, les soixante-
dix centraliens réunis dans le cadre du très bel hôtel particulier de la rue Jean Goujon, dans le VIIIème 
arrondissement de Paris, ont pu découvrir notre label.

Au cours de la soirée les accords mets et vins mettant en valeur les appellations bourguignonnes étaient 
déclinés, et à chaque plat une mini-conférence sur la Bourgogne et les activités du Château du Clos de 
Vougeot était proposée.  Ainsi furent dégustés, associés à un plat et un thème :

LE TASTEVINAGE SE DÉGUSTE A LA MAISON DES CENTRALIENS

- Un Bouzeron 2021 Tasteviné, associé à un millefeuille de jambon 
et fromage frais, pour introduire la présentation de la Confrérie des 
Chevaliers du Tastevin.

- Un Pernand-Vergelesses 1er Cru Sous Frétille 2019 Tasteviné, 
accompagné d’un saumon fumé fenouil et perle de citron, afin d’évoquer 
les Climats du Vignoble de Bourgogne, inscrits au Patrimoine Mondial de 
l’Unesco.

- Un Bourgogne Pinot noir 2021 Tasteviné, rehaussé d’une caille 
grillée et petit pois et carotte fane, sur le thème du Championnat du 
Monde de l’Œuf en Meurette.

- Un Vougeot 1er Cru Clos de la Perrière 2015 Tasteviné, et un 
bœuf confit sauce gribiche, pour mettre en lumière les évènements 
corporates et privés au Château du Clos de Vougeot.

- Un Corton Grand Cru Perrières 2015 Tasteviné, comté et praliné 
de graine de courge, autour de la thématique de l’héritage Cistercien.

- Un Crémant de Bourgogne brut Tasteviné, croquant chocolat 
pistache, pour conclure sur l’exposition « Les années Vin ».

Ces dégustations sont l’occasion de nouer des contacts avec les jeunes 
professionnels amateurs de nos vins. Cette initiative est née au cours du 
« Chapitre Eiffel », en octobre dernier. Ce centralien de renom était alors 
célébré par les convives, composés notamment de nombreux Alumni au 
cours de ce chapitre exceptionnel.



Le déjeunerLa dégustationLa visite

LA TABLE DE LÉONCE
LA DÉGUSTATION-DÉJEUNER DU CHÂTEAU DU CLOS DE VOUGEOT

Cette expérience offre la possibilité  
de faire une visite guidée avant 
le déjeuner 10h30 ou une visite 
guidée après le déjeuner à 14h30.  

La visite guidée permet aux visiteurs de 
découvrir l’histoire de ce monument et 
de traverser les différentes  époques 
de construction du château du Moyen 
Âge à la Renaissance, en passant par la 
cuverie, le grand cellier, l’ancien dortoir 
des moines, la cuisine des moines ou 
encore les salons d’Honneur.

Une sélection de vins de 
Bourgogne Tastevinés est servie 
et commentée en détail par le 
sommelier tout au long du déjeuner.  

En passant par les différentes côtes 
viticoles qui composent la Bourgogne, un 
sommelier détaille l’histoire de ces vins et 
présente quelques informations techniques 
telles que la notion de climats ou encore 
celle de la vinification.

Préparé avec soin par le Chef résident 
du Château du Clos de Vougeot, 
Alexandra Bouvret, le menu de saison 
est une invitation gourmande  à 
l’image des spécialités les plus 
emblématiques du terroir bourguignon.   

Une expérience à savourer dans la salle 
à manger de Léonce Bocquet ou dans 
l’ancienne cuverie des moines à la belle 
saison.

Plusieurs formules vous sont proposées : 
- La formule avec 4 vins 
- La formule avec 6 vins dont 2 grands crus
- Et une formule sans alcool.
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OUVERTE 
TOUTE L’ANNÉE

C’est à la Table de Léonce Bocquet, propriétaire des lieux de 1889 à 1913 
que vous êtes convié(e)s à partager une dégustation-déjeuner conviviale et 
emblématique de la région, commentée par notre sommelier.

Ouverte à l’heure du déjeuner, dans l’ancienne salle à manger privée de Léonce 
Bocquet, vous apprécierez la découverte des vins de Bourgogne tastevinés 
associés à une gastronomie simple et raffinée de notre terroir.
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LA LIGNE 
TASTEVINAGE

LE CÔNE BOUTEILLE

Le TASTEVINAGE décline également son identité visuelle sur les collerettes 
également destinées à la vente en grande distribution et permet de renforcer 
son image auprès du Consommateur. Elle apporte ainsi une présentation 
efficace et succincte du TASTEVINAGE et de ses vins primés, bilingue anglais.

Pour une meilleure attribution, les lauréats ont à leur disposition des supports de communication dédiés 
à la présentation de leurs vins tastevinés.

LA PLAQUE DU TASTEVINAGE

Remise au goût du jour, la plaque du TASTEVINAGE fait son grand retour 
pour apporter authentification et distinction aux caves primées à la suite 
des sessions du TASTEVINAGE.

À fixer au mur d’entrée d’un domaine ou dans un bureau, une vitrine ou 
exposer dans le cadre de salons et foires aux vins, la plaque du TASTEVINAGE 
apportera visibilité et distinction aux vins tastevinés.

DISPOSITIFS DISPONIBLES SUR DEMANDE 
AUPRÈS DE LA CONFRÉRIE DES CHEVALIERS DU TASTEVIN
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ADRESSES
-

CHÂTEAU DU CLOS DE VOUGEOT
Rue de la Montagne
21640 VOUGEOT
FRANCE

-

TASTEVINAGE (ADMINISTRATION)
CONFRÉRIE DES CHEVALIERS DU TASTEVIN
2 rue de Chaux - 21700 NUITS-SAINT-GEORGES - FRANCE
+33 3 80 61 07 12

CONTACTS

Arnaud ORSEL
Directeur Général
arnaud.orsel@closdevougeot.info
Tél : 03 80 61 07 12

-

RENSEIGNEMENTS
Véronique GABOREAU
Chargée de mission
veronique.gaboreau@closdevougeot.info
Tél:  03 80 61 06 83

-

PRESSE & COMMUNICATION
Alicia PRENOT
Chargée de communication
alicia.prenot@closdevougeot.info
Tél : 03 80 61 39 58
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Retrouvez toutes les informations 
sur le site : www.tastevinage.fr

Suivez également nos dernières actualités sur les réseaux sociaux !
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