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Lancé en avant-premiére lors de la Foire internationale et
gastronomique de Dijon, le pain artisanal Céte-d’Or a été le
premier produit a avoir inauguré la marque « Savoir-faire
100 % CoOte-d’Or ». La recette du pain Cote-d’Or a été éla-
borée par 'Union départementale des artisans boulangers et
boulangers-patissiers de Cote-d’Or.

Les consommateurs ont été invités a tester le pain Cote-d’Or
et a se prononcer sur sa qualité. Et ce fut un vrai plébiscite,
42 % des testeurs se déclarant préts a acheter ce pain tous les
jours !

Retrouvez les résultats de ’enquéte autour du Pain Céte-d’Or
sur cotedor.fr

L’appellation viticole régionale avec dénomination complé-
mentaire «Bourgogne Cote d’Or» a été validée en juin 2017 par
'INAO. Une reconnaissance pour la Céte-d’Or et les vignerons
situés sur sa zone de production (36 communes en Céte de
Nuits et Cote de Beaune et 4 communes « frontalieres » en
Sabne-et-Loire). Le premier millésime «Bourgogne Cote d’Or»
est arrivé sur le marché début 2019.

Vers une production
de légumes “100 %
Cote-d’Or”

Produit a Gilly-lés-Citeaux, au sein de la fromagerie Delin,
“Cote-d’Or, le fromage !” a été officiellement lancé lors du
Salon International de 'Agriculture le 25 février dernier a Paris.
Fabriqué a partir de lait provenant exclusivement de Cote-d’Or,
ce fromage a la pate douce et crémeuse se caractérise par sa
forme carrée, sa cro(ite mi-lavée, mi-fleurie et son cceur a la
fois ferme et friable. Au nez, son odeur est intense et typée, en
bouche le golt est délicat et la texture fondante. Conditionné
en petit format de 150 grammes, il se consomme rapidement
au niveau local et peut facilement s’exporter.




