Cahier des charges de I'appellation d’origine confilée « COTEAUX DU VENDOMOIS »
homologué par le décret n° 2011-1352 du 24 octoki2811, JORF du 26 octobre 2011

Chapitre 1*'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d'originatdlée « Coteaux du Venddmois », initialement
reconnue par le décret du 2 mai 2001, les vinsndgrat aux dispositions particuliéres fixées ci-apre

Il. - Dénominations géographiques et mentions com@imentaires
Le nom de l'appellation d’origine controlée peuteétomplété par la dénomination géographique «
Val de Loire » selon les regles fixées dans le gésahier des charges pour I'utilisation de cette
dénomination géographique.

. - Couleur et types de produit

L'appellation d’origine contrblée « Coteaux du Véntbis » est réservée aux vins tranquilles blancs,
rouges et gris.

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique :

La récolte des raisins, la vinification et I'élaBbbon des vins sont assurées sur le territoire des
communes suivantes du département du Loir-et-Chetins, Azé, Couture-sur-Loir, Les Essarts,
Fontaine-les-Coteaux, Houssay, Lavardin, Lunay, ditgren-Beauce, Mazangé, Montoire-sur-le-
Loir, Naveil, Les Roches-I'Evéque, Saint-Martin-d&asis, Saint-Ouen, Saint-Rimay, Sougé, Ternay,
Thoré-la-Rochette, Tréhet, Troo, Venddme, Villaya¥dledieu-le-Chateau, Villerable, Villiersfaux,
Villiers-sur-Loir.

2°- Aire parcellaire délimitée :

Les vins sont issus exclusivement des vignes situis l'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par I'Institut national de l'originé @e la qualité lors des séances du comité national
compétent des 30 et 31 mai 1991.

L’Institut national de l'origine et de la qualit&plose auprés des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limitasefiaires de l'aire de production ainsi
approuveées.

3° Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogatpour la vinification et I'élaboration des vinst e
constituée par le territoire des communes suivantes

- Département d'Indre-et-LoireChemillé-sur-Déme, Epeigné-sur-Déme, Les HeeawmjtMonthodon ;

- Département du Loir-et-ChefAreines, Ambloy, Fortan, Les Hayes, Meslay, Rglgaint-Arnoult,
Saint- Quentin ;

- Département de la SarthdBesse-sur-Braye, La Chartre-sur-le-Loir, LavenBgnceé-sur-le-Loir,




Ruillé-sur-Loir.

V. - Encépagement

1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :

COULEUR DES VINS

ENCEPAGEMENT

cépage principal : chenin B ;

Vins blancs cépage accessoire : chardonnay B.

cépage principal : pineau d’Aunis N ;

cépages complémentaires : cabernet frang
Vins rouges pinot noir N ;

cépage accessoire : gamay N.
Vins gris pineau d’Aunis N.

2°- Regles de proportion a I'exploitation

COULEUR DES VINS

REGLES DE PROPORTION A
L'EXPLOITATION

Vins blancs

La proportion du cépage chardonnay B
inférieure a 20 % de I'encépagement.

Vins rouges

- La proportion du cépage pineau d’Aunis N
supérieure a 50 % de I'encépagement.

- La proportion du cépage cabernet franc N
comprise entre 10 % et 40 % de I'encépageme
- La proportion du cépage pinot noir N ¢
comprise entre 10 % et 40 % de I'encépageme
- La proportion du cépage gamay N est inférie
a 20 % de I'encépagement.
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VI. - Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a datation de 4500 pieds a I'hectare, avec un
écartement entre les rangs de 2,10 metres maximi@cartement entre les pieds sur un méme rang

est compris entre 0,90 metre et 1,10 métre.

b) - Régles de taille

Les vignes sont taillées avec un maximum de 1 freuncs par pied selon les technigues suivantes :

- taille Guyot avec un seul long bois portant 7x/&ancs au maximum et au plus 2 coursons ;

- taille & deux demi-baguettes portant chacuneus francs au maximum et au plus 2 coursons.



- taille courte (conduite en cordon de Royat) asons portant chacun 2 yeux francs au maximum.

c) Régles de palissage et de hauteur de feuillage

- Les vignes sont obligatoirement conduites en mogalissage plan relevé ».

- La hauteur de feuillage palissé est au minimumleé@ 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée entimita inférieure du feuillage établie a 0,30 necaiu
moins au-dessus du sol et la limite supérieurendaage établie & 0,20 métre au moins au-dessus du
fil supérieur de palissage.

- Le fil inférieur de palissage est situé au maximu 0,55 metre au-dessus du sol.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est @800 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou mansjwésé a l'article D.645-4 du code rural et de la
péche maritime est fixé a 20 %.

f) Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer unétancultural global de la vigne, notamment sat ét
sanitaire et I'entretien du sol.

2° Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milidysigue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, un couvert végétal desrigues est obligatoire a partir de 1 meétre aprgs le
amarres de bout de rang.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

Les vins proviennent de raisins récoltés a bonnmnité@ Une date de début des vendanges est fixée
selon les dispositions de l'article D. 645-6 dueodral et de la péche maritime.

2°- Maturité du raisin

Les richesses en sucre des raisins et les titmoraktriques volumiques naturels répondent aux
caractéristiques suivantes :

COULEUR DES VINS RICHESSE MINIMALE TITRE ALCOOMETRIQUE
EN SUCRE DES RAISINS | VOLUMIQUE NATUREL
MINIMUM
(grammes par litre de moQt)
Vins blancs 162 10 %
Vins rouges 162 9,5 %
Vins gris 153 9,5 %
VIIl. — Rendements— Entrée en production



1°- Rendement

Le rendement visé a I'article D.645-7 du code retale la péche maritime est fixé a :

RENDEMENT
COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare)
Vins blancs et rouges 55
Vins gris 60

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a I'article D.645-7 duewodral et de la péche maritime est fixé a :

RENDEMENT BUTOIR

COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare)

Vins blancs et rouges 61

Vins gris 66

3°- Entrée en production des jeunes vignes
Le bénéfice de I'appellation d’origine contrléep®t étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d2*Taannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 3&guil

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d&”faannée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 juille ‘

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'umgseaffage, au plus tot 1a°f année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et des que les parcelles ne corteubr
plus que des cépages admis pour I'appellation.d@avgation, I'année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlet, les cépages admis pour I'appellation petiven
représenter que 80 % de I'encépagement de chaquellpaen cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage

1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usageauggcloyaux et constants.
a) - Réception et pressurage

Les vins gris sont élaborés par la technique dsspirage direct précédant la fermentation, avec ou
sans foulage préalable.

b) - Assemblage des cépages
Les vins blancs sont issus du seul cépage princpad’'un assemblage dans lequel le cépage
principal est majoritaire ;

Les vins rouges proviennent d'un assemblage aanel le cépage principal est majoritaire.

c) - Fermentation malolactique




La fermentation malolactique est achevée pourviaes rouges. La teneur en acide malique est
inférieure ou égale a 0,3 gramme par litre.

d) - Normes analytiques
Tout lot de vin présente aprés conditionnementelesurs suivantes :

SUCRES FERMENTESCIBLES FER
COULEUR DES VINS (glucose+fructose) (milligrammes par litre)
(grammes par litre)

vins secs : inférieure ou égale 3 8 Inférieure ou égale a 10
grammes par litre ; la teneur en
acidité totale exprimée en gramimes
d’acide tartrique par litre n'est pas
inférieure de plus de 2 grammes
par litre a la teneur en sucres
fermentescibles.

Vins blancs

Inférieure ou égale a 2 grammes
Vins rouges par litre.

Inférieure ou égale a 6 grammes Inférieure ou égale a 10
par litre ; la teneur en acidité totale
exprimée en grammes d’acide
tartrique par litre n'est pas
inférieure de plus de 2 grammes
par litre a la teneur en sucres
fermentescibles.

Vins gris

e) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Pour I'élaboration des vins gris, I'utilisatiomrsicharbons & usage cenologique est autoriséegsour |
modts et vins nouveaux encore en fermentation idsysresse, dans la limite de 20% du volume de
vins gris élaborés par le vinificateur concernéjrpa récolte considérée ;

- Pour les vins rouges, les techniques soustexctiVenrichissement sont autorisées, et le taux
maximum de concentration partielle par rapport\alymes mis en ceuvre est fixé a 10 %.

- Les vins blancs présentant une teneur en stieneentescibles (glucose+fructose) supérieure a 8
grammes par litre sont élaborés sans enrichissement

Les vins ne dépassent pas, apres enrichissemditre lelcoométrique volumique total suivant :

COULEUR DES VINS TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
TOTAL
Vins blancs 12 %
Vins rouges 125 %
Vins gris 12 %

f) - Capacité de cuverie
Tout opérateur justifie d’'une capacité de cuveeevinification équivalente au moins a une figis
volume de la récolte précédente, a surface égale.




g) - Entretien global du chai et du matériel
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinificatprésentent un bon état d’entretien général.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient & dispion de I'organisme de contrble agréé :

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a I'article D.645-1@u code rural et
de la péche maritime ;

- une analyse réalisée avant ou apres le condément.

- Les bulletins d’analyse sont conservés pendaatpériode de six mois a compter de la date du
conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage
L’opérateur justifie d'un lieu adapté pour le stagk des produits conditionnés.

4°- Dispositions relatives a la circulation des drits et a la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Date de mise en marché a destination du cansoeur
Les vins sont mis en marché a destination du consdeur selon les dispositions de I'article D. 645-
17 du code rural et de la péche maritime.

b) - Période au cours de laguelle les vins peusietiler entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositaire®égyau plus tot le®ldécembre de I'année de la
récolte.

X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

La zone géographique s'étend le long de la valléeait, a I'ouest de la commune de Venddme. Sur
cette portion, le Loir se contorsionne en méandegges. Six boucles se succédent, faisant naitre de
falaises abruptes, dégageant un fond de vallédssécavec plusieurs affluents perpendiculaires qui
contribuent a complexifier la géographie de ce pggs

A partir de Vendbme, a vol d'oiseau, les bouclesmévrent qu'une douzaine de kilometres, mais
lovée plusieurs fois sur elle-méme, la riviere émdle en fait sur un linéaire de plus de 25 kiloe®

Ici, le Loir et ses affluents ont creusé leurs titss les plateaux du Crétacé supérieur donttlielti
oscille entre 110 metres et 140 métres avec urvelénnoyen de 50 métres faisant apparaitre parfois
des coteaux abrupts qui relient les vingt-sept canmen de la zone géographique de I'appellation.

Outre le bati traditionnel, les villages de piémaont souvent marqués par des habitations
troglodytiques ou des cavités issues de I'expioitatu tuffeau qui sont dédiées a I'élevage des.vin

Les parcelles précisément délimitées pour la primlucles raisins se concentrent sur les coteaux en
vue du val ou de ses affluents directs, et surclemnfreins du plateau. Les sols offrent un bon

fonctionnement hydrique, et présentent en géné@eakharge importante en éléments grossiers.

Le climat de la zone géographique est un climaoicgie dégradé, au carrefour des influences
océaniques et continentales. Le Loir exerce un déeaégulateur thermique, ainsi que les vallées



perpendiculaires qui drainent l'air froid des cabeales amplitudes thermiques sont assez limitées e
les précipitationssont d’environ 680 millimetres par an.

b - Description des facteurs humains contribuaniesu

Une charte de donation duf siécle mentionne la présence de vignes a Villedreis sa culture dans
la vallée du Loir est sans doute bien plus ancieHeeari IV au XVF™ siécle estime particulierement
les vins du domaine de Prépatour situé sur la camnoie Naveil & environ 5 kilometres a l'ouest de
Vendbme.

Au XVI®™siécle, les vins du Loir sont souvent cités partlideames reconnus dont Rabelais, dans son
« Pantagruel ». Auxvii ®™ siecle le développement du vignoble est tel quexdarrétés
respectivement de 1781 et 1794 accusent les vigeatétre responsables de la disette qui sévit par
manque de céréales. Le XIXsiécle verra le plein essor du secteur viticolesdln canton de
Vendome.

Jules Guyot, dans sdftude des vignobles de Fran{i76), indique qu8a plupart des vins blancs
de l'arrondissement [de Venddme] sont fournis papiheau blanc de la Loire [chenin B] et quelques
uns par le sémillon blanc ou par le surin [sauvigr®)]. L'auvernat noir [pinot noir N] et le meunier
donnaient autrefois d'excellents vins rouges ; argthui c'est le cot et le meunier. On tend a leur
substituer le pineau d'Aunis ou balzac pour le megle blancheton ou folle blanche pour le blanc".
Ainsi, aprés avoir cultivé nombre de cépages, pesateurs de la vallée du Loir se spécialisent tians
production de vins issus des cépages chenin Bieapid’Aunis N aprés la crise phylloxérique.

De méme que l'encépagement, les types de vins isoéloluent au XX™ siécle. Ainsi, dans les
années 1950, Depardon et Buron notaient : « salgeo que le chenin B fournien petite quantité
d'excellents vins blancs" qtuie le pineau d'Aunis sert & élaborer'&ipeu pres exclusivement un vin
blanc, parfois trés Iégérement teinté, présentantruité trés agréable."

Ces qualités seront traduites par le classemenapgellation d'origine vin délimité de qualité
supérieure en 1968 puis en en 2001 par la recasamaie en appellation d’origine controlée.

Le vignoble des « Coteaux du Vendémois » occup088 environ 130 hectares. Il est travaillé par
une trentaine de déclarants, qui élaborent enBAA9 hectolitres. Production emblématique, les vins
gris représentent prés de la moitié des volumasgisspar les vins rouges (environ 35%) et les vins
blancs (15%).

2°- Informations sur la qualité et les caractérigtes des produits

Les vins blancs offrent souvent une couleur or .pAle nez, les senteurs de miel et de tilleul
participent en général a la composition d'une palBhe et complexe. L'équilibre en bouche est
séduisant, et d'une tres bonne longueur.

Issus uniqguement du cépage pineau d'Aunis N pasprage direct, les vins gris constituent a la fois

la principale production et l'originalité de I'afipgon. Leur robe est péle, aux reflets souvent

saumonés. Leur nez est généreux, en général dpaina senteur poivrée que leur confére le cépage.
En bouche, la Iégereté et la délicatesse domipent, donner des vins a la fois rafraichissanteyay

et distingués.

Les vins rouges offrent une palette aromatiqueé@rél complexe, ou dominent le plus souvent les
arbmes épicés dont le poivre, associés aux serdedrsits rouges.

3°- Interactions causales



La zone géographigue des « Coteaux du Vendémaguge a la limite climatique de culture des
cépages chenin B et pineau d’Aunis N, cépagesfsamtiésente des situations naturelles privilégiées
qui se traduisent, dans les vins, par une expmressamatique originale et un équilibre remarquable.
Les coteaux, armés par la craie tuffeau, creusémubdreuses caves, historiquement utilisées pour la
vinification, et la conservation, ont constitué facteur favorisant la mise en évidence du potentiel
aromatique des vins.

Traduisant les usages, l'aire parcellaire délimgéer la récolte des raisins ne classe que leeitesc
favorisant la précocité et présentant des solst&isés par un bon comportement hydrique.

Ainsi, le choix des parcelles pour la culture deigne s’ajoutant a I'adaptation, puis a la constan
des usages de production mis en place par la coauténvigneronne au fil des générations,
expliquent cette qualité et originalité des vins deCoteaux du Venddmois ».

Le maintien de cette originalité impose une gestignimale de la vigueur et du potentiel de
production, traduite par une conduite de la viggeureuse.

L'effet millésime particulierement marqué au se@nld zone géographigue a conduit les opérateurs,
au fil des générations, a gérer les diverses dondide maturité des raisins. Ainsi, selon lesasitms

et les conditions climatiques de I'année, les mgisécoltés seront plus ou moins riches en su@e. L
respect de cette richesse naturelle conduit addugtion de différents types de vins blancs. Agisi
les conditions climatiques de la récolte sont paligrement favorables, des vins a forte teneur en
sucres fermentescibles sont produits a partir @iess les plus riches récoltés aprés concentraton
passerillage sur souche ou atteints de pourritolpéersous I'action dBotrytis cinerea

Ayant persévéré dans un choix d’encépagement guguyot semblait regretter prés d'un siécle
auparavant, les opérateurs ont su trouvé les dimér techniques leur permettant d'enrichir
I'originalité de leurs productions comme en témeignDepardon et Buron dand.e Vignoble et les
vins de Loir-et-Chep en 1951La relance de la production au cours de la secpadie duxx® siécle

par des vignerons passionnés, couronnée par larmaissance en appellation d’origine contrdlée
confirme I'engouement pour ces vins qui connaisagjaturd’hui une audience importante de par leur
originalité au sein des productions tourangelles.

Xl. - Mesures transitoires
1°- Encépagement - Régles de proportion a I'exalimih

Pour les vins rouges, jusqu’a la récolte 2015 s®lda proportion du cépage pineau d’Aunis N est
supérieure ou égale a 40 % de I'encépagement.

2°- Modes de conduite

Les parcelles de vigne en place a la date du 26, ne respectant pas les dispositions reladivas
densité de plantation fixées dans le présent caleercharges, continuent a bénéficier, pour leur
récolte du droit & I'appellation d’origine contrélgusqu’a leur arrachage et au plus tard jusqu’'a la
récolte 2025, sous réserve du respect des reglpalidsage et de hauteur de feuillage fixées dans |
présent cahier des charges. Pour ces parcellegme \a charge maximale moyenne a la parcelle est
fixée a 8500 kilogrammes par hectare.

XIl. - Regles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales :

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcat@e charges, est revendiquée l'appellation
d’'origine contrdlée « Coteaux du Vendémois » etsquit présentés sous ladite appellation ne peuvent
étre déclarés aprés la récolte, offerts au publipgdiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, eétiquettes, factures, récipients
guelconques, I'appellation d’origine contrdlée $ség soit inscrite.



2°- Dispositions particuliéres :

a) - Les mentions facultatives dont l'utilisaticem vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscritesagactéres dont les dimensions, en hauteur,
largeur et épaisseur ne sont pas supérieures dledde celles des caractéres composant le nom de
I'appellation d’origine controlée.

b) Les dimensions des caracteres de la dénomingtographique « Val de Loire » ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur qu’en largaemrdeux tiers de celles des caractéres compasant |
nom de l'appellation d’origine contrélée.

c) La mention « sec » figure obligatoirement satiduetage des vins blancs présentant une teneur en
sucres fermentescibles (glucose et fructose) eiiéeiou égale & 8 grammes par litre.

d) - L'étiquetage des vins bénéficiant de I'app@lad’origine contrélée peut préciser le nom d’'une
unité géographique plus petite sous réserve :

- qu'il s’agisse d'un lieu-dit cadastré ;

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte

Chapitre 11
I. - Obligations déclaratives
1°- Déclaration de renonciation a produire

Tout opérateur déclare auprés de I'organisme dendéfet de gestion, au plus tard 72 heures avant la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonpeduire I'appellation d’origine contrélée.

L’'organisme de défense et de gestion transmed gdtirmation a I'organisme de contrdle agréé dans
les meilleurs délais.

2°- Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée galmsme de défense et de gestion avant le 10
décembre de I'année de la récolte. Elle indiquamatent :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin

- la couleur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse de I'opérateur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclaratomécolte et, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’'un extrait de la ptahilité matiére pour les acheteurs de raisirdeet
modts.

3°- Déclaration préalable des transactions

Tout opérateur déclare chaque transaction en wpea de I'organisme de contrble agréé dans des
délais fixés dans le plan d’inspection qui ne patiexcéder quinze jours ouvrés avant I'opération.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant dyie du contrat d’achat, précise notamment :

- le nom de I'appellation et la couleur ;

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I'identification du lot ;



- le volume du lot ;
- I'identification des contenants ;
- I'identité de I'acheteur.

4. Déclaration préalable de conditionnement

a) - Tout opérateur conditionnant un vin de l'afgg@n d’origine contrélée ne justifiant pas d'un
systéme certifié de tracabilité et de conservatiathantillons effectue auprés de I'organisme de
contrble agréé une déclaration de conditionnemant,plus tard dans les 24 heures suivant
'achévement du conditionnement du ou des lotsiule v

b) - Tout opérateur conditionnant un vin de l'apgutédn d’origine contrélée justifiant d’un systeme
certifié de tracabilité et de conservation d’échiams tient un registre spécial reprenant chaque
conditionnement selon les modalités fixées dapdale d’'inspection.

5°- Déclaration relative a I'expédition hors du tiégoire national d’'un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditams du territoire national d’un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contrbléefait la déclaration aupres de I'organisme de dbatr
agréeé dans des délais fixés dans le plan d'ingpedtii ne peuvent excéder quinze jours ouvrés avant
toute expédition.

6°- Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vém&fltiant de I'appellation d’origine contrblée
adresse a l'organisme de défense et de gestio@pganisme de contrble agréé une déclaration de
déclassement au plus tard le 20 du mois suivagbue du déclassement ou des déclassements
effectués. Elle indiqgue notamment :

- le nom de I'appellation et la couleur du prodighcerné ;

- I'identité de I'opérateur et son numéro EVV olREIl ;

- le volume de vin déclassé ;

- le solde de volume restant revendiqué en apmilatorigine contrdlée pour la couleur du produit
considéré.

Il. - Tenue de registres
Vignes sous dispositions transitoires

Tout opérateur exploitant des vignes en place date du 2 mai 2001, et ne respectant pas les
dispositions relatives a la densité de plantatioéels dans le présent cahier des charges, tieot &
registre sur lequel est indiqué, pour les parceltesernées :

- la référence parcellaire ;

- la superficie ;

- 'année de plantation ;

- le cépage ;

- la densité a la plantation ;

- les écartements sur le rang et entre les rangs.

Chapitre 111

I. — Points principaux a contréler et méthodes d’éaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATI ON
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A — REGLES STRUCTURELLES

A1l - Appartenance des parcelles plantées a I'are

délimitée

Contréle documentaire (fiche CVI tenue a jq
et contrble sur le terrain.

A2 - Potentiel de production revendicable

(encépagement et régles de proportion, suivi d

mesures transitoires, densité de plantation e
palissage)

es

Contréle documentaire

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

Contrble sur site.

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille Comptage du nombre d’'yeux francs par pied et
description du mode de taille
Charge maximale moyenne a la parcelle |Comptage de grappes et estimation de la ¢
a parti d'un tableau indicatif élaboré a cet e
(cépage, poids, grappes, densité)
B2 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage
Respect de date de mise en marché a destination dontréle documentaire et contréle sur site
consommateur
B3 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication
Rendement autorisé Contrdle documentaire (controle des
déclarations), suivi des dérogations autorigées
C — CONTROLES DES PRODUITS
Vins non conditionnés faisant I'objet d’une Examen analytique et organoleptique
transaction entre opérateurs
Vins préts a étre commercialisés (en vrac ou Examen analytique et organoleptique
conditionnés)
Vins non condionnés destinés a une expédition I} Examen analytique et organoleptique de tous

les lots

du territoire national

Il — Références concernant la structure de contrble

Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO)

TSA 30003
93555 - MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00
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Fax : (33) (0)1.73.30.38.04
Courriel :info@inao.qgouv.fr

Le contrle du respect du présent cahier des chaege effectué par un organisme tiers
offrant des garanties de compétence, d'impartia@itéd'indépendance sous l'autorité de
I'INAO sur la base d'un plan d'inspection approuve.

Le plan d'inspection rappelle les autocontréledigés par les opérateurs sur leur propre
activité et les contrbles internes réalisés sousdponsabilité de lI'organisme de défense et de
gestion. Il indique les contrdles externes réalf@sl'organisme tiers ainsi que les examens
analytique et organoleptique. L’ensemble des ctedrést réalisé par sondage. Les vins non
conditionnés destinés a une expédition hors ditdeer national font I'objet d’'un contrble
analytique et organoleptique systématique.
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Cabhier des charges de I'appellation d’origine coniblée « LALANDE-DE-POMEROL »
homologué par le décret n° 2011-1354 du 24 octob2811, JORF du 26 octobre 2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation
Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origimmtmdlée « Lalande-de-Pomerol », initialement
reconnue par le décret du 8 décembre 1936, legépmndant aux dispositions particuliéres fixées ci
apres.
Il. - Dénominations géographigues et mentions com@inentaires
Pas de disposition particuliére.
. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrélée « Lalande-de-Paole est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabocat et I'élevage des vins sont assurés sur letdewi
des communes suivantes du département de la Girdradende-de-Pomerol et Néac.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situis l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I'Institut national de l'originé @e la qualité lors de la séance du comité ndtiona
compétent des 23 et 24 juin 1994.

L'Institut national de l'origine et de la qualit&plose auprés des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limitesefjaires de I'aire de production ainsi
approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevage
des vins, est constituée par le territoire des congs suivantes du département de la Gironde :
Abzac, Les Artigues-de-Lussac, Les Billaux, BonZzamnsac, Galgon, Libourne, Lussac, Montagne,
Puisseguin, Pomerol, Saint-Aignan, Saint-Denis-tie-FSaint-Emilion, Saint-Médard-de-Guiziéres,
Saint-Sulpice-de-Faleyrens et Villegouge.

V. - Encépagement
1°- Encépagement
Les vins sont issus des cépages suivants :

- cépages principaux : cabernet franc N, cabemagtignon N, cot N (ou malbec) et merlot N ;
- cépages accessoires : carmenere N et petit vidrdot



2°- Regles de proportion a I'exploitation

La proportion de l'ensemble des cépages accessaistsinférieure ou égale a 10 % de
I'encépagement.

La conformité de I'encépagement est appréciéeasimtdlité des parcelles de I'exploitation prodaotsa
le vin de I'appellation d’origine controlée.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a taailan de 5500 pieds par hectare.

L’écartement entre les rangs est inférieur ou égalmetres, et I'écartement entre les pieds sur un
méme rang est supérieur ou égal a 1 meétre, oudan@B&e sous réserve que les vignes soient taillées
en taille courte, de facon a éviter le chevauché¢mes rameaux.

b) - Regles de taille
La taille est obligatoire. Elle est réalisée avarft" mai de chaque année.

Les vignes sont taillées selon les techniques stéga

- taille courte a coursons (cots) en cordon ouvemiil ;

- taille en Guyot simple ou Guyot double ;

- taille & longs bois (astes).

Dans tous les cas, le chevauchement des long¢astes) est interdit.
Chaque pied porte un maximum de 12 yeux francs.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

Les vignes sont conduites obligatoirement en pdiss< plan relevé ».

La hauteur de feuillage palissé est au moins &gélé fois I'écartement entre les rangs, la haudeur
feuillage palissé étant mesurée en limite infégea0,10 metre en dessous du fil de pliage etgteli
supérieure, a la hauteur de rognage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle ese @&8000 kilogrammes par hectare ;

- Lorsque rirrigation est autorisée conformémemx adispositions de l'article D. 645-5 du code rural
et de la péche maritime, la charge maximale moyenkaeparcelle des parcelles irriguées est fixée a
7000 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquasésa I'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne

Les parcelles sont conduites afin d’assurer undtancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire, I'entretien de son sol.

En particulier, aucune parcelle n’est laissée laaaon.

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milieyspiue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :

- Toute modification substantielle de la morphotodu relief et de la séquence pédologique naturelle
des parcelles destinées a la production de I'aqujtl d’origine contrdlée est interdite, a I'exdars

des travaux de défoncage classique ;

- Les tourniéres sont enherbées.



3°- Irrigation

L’irrigation pendant la période de végétation de vigne n’est autorisée, conformément aux
dispositions de l'article D. 645-5 du code ruraldet la péche maritime, qu’en cas de sécheresse
persistante et lorsque celle-ci perturbe le boreld@pement physiologique de la vigne et la bonne
maturité du raisin.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonnenité et présentant un bon état sanitaire.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins
Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneit@dés raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a :

- 194 grammes par litre de moQt, pour le cépagéotridr;
- 180 grammes par litre de moQt, pour les autrpages.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaturel minimum de 11 %.

VIII. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé a 53 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 duleaural et de la péche maritime est fixé a 65
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I'appellation d’origine contr6léepeat étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d2*Taannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 3gfjuil

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d&*faannée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 {uille ‘

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'umgseffage, au plus tét 1a®f année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et dés que les parcelles ne cotgor
plus que des cépages admis pour l'appellation.d@apgation, I'année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlet, les cépages admis pour I'appellation petiven
représenter gue 80 % de I'encépagement de chaquadlpan cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurclyaux et constants.



a) - Assemblage des cépages
La proportion des cépages principaux dans les ddages est supérieure ou égale a 70%.

b) - Fermentation malo-lactique
Tout lot de vin commercialisé (en vrac) ou conditié présente une teneur en acide malique
inférieure ou égale a 0,3 gramme par litre.

¢) - Normes analytigues

- Tout lot de vin commercialisé en vrac ou conditié présente une teneur en sucres fermentescibles
(glucose + fructose) inférieure ou égale a 2 grasnpae litre ;

- Tout lot de vin commercialisé (en vrac) présamie teneur en acidité volatile inférieure ou égale
13,26 milliéquivalents par litre, soit 0,79 grampar litre exprimé en acide acétique (0,65 gramme
par litre de exprimé ehkl,SQy) jusqu’au 31 juillet de I'année qui suit celle lderécolte, et a 16,33
milliéquivalents par litre, soit 0,98 gramme pardiexprimé en acide acétique (0,80 gramme par litr
exprimé erH,SQy) aprés cette date.

d) - Pratigues oenologiques et traitements physique

- Les techniques soustractives d’enrichissemenE)TS®nt autorisées dans la limite d'un taux de
concentration de 15 % ;

- Les vins ne dépassent pas, apres enrichisseladitte alcoométrique volumique total de 13,5 %.

e) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuverieirdfication au moins équivalente a 1,5 fois la
production moyenne décennale revendiquée de I'éagim.

La capacité de vinification disponible au moment lderécolte correspond aux contenants de
vinification tels que les cuves et les barriques.

f) - Entretien du chai et du matériel
Le chai dispose d'espaces et de matériels réservasseule élaboration des vins et maintenus en
parfait état d’entretien et d’hygiene.

2°- Dispositions par type de produit

Les vins sont élevés au moins jusqu’au 15 mar&dede qui suit celle de la récolte.
3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Les vins sont conditionnés a partir du 31 ndarannée qui suit celle de la récolte.

b) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tiendiaposition de I'organisme de défense et de gestio
de I'organisme de contrble agréé :

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a l'article D. 645-18 du code twet

de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant ou aprés le condéioent.

Les bulletins d’analyse sont conservés pendant pgtedde de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage

L'opérateur justifie d’'un lieu adapté pour le stagk des produits conditionnés. On entend par lieu
adapté de stockage des produits conditionnésli¢oud I'abri des intempéries.

5°- Dispositions relatives a la circulation des fduits et & la mise en marché a destination du
consommateur



a) - Date de mise en marché a destination du camsbeur
A l'issue de la période d’élevage, les vins sorg a1l marché a destination du consommateur a partir
du 31 mars de I'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de lagquelle les vins ne gdwieculer entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositairegé@gau plus tot le 15 mars de I'année qui suié cl
la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique

1°— Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

La zone géographique de I'appellation d'originetodlée « Lalande-de-Pomerol » se situe au nord-est
du département de la Gironde, en pays libourndle. st bordée, au sud, par le cours d’'eau
Barbanne qui arrose, sur son autre rive, I'appellationrdjme controlée « Pomerol ». A l'est, elle est
limitrophe de la zone géographique de I'appellattrigine contrélée « Montagne-Saint-Emilion ».

Le relief est le résultat de la destruction prestptale des formations carbonatées tertiaires par |
riviere l'lsle, dont le cours se situe, aujourd’hplus a I'ouest. Ont suivi les dépbts de difféesnt
nappes alluviales au cours du Quaternaire. Cegi@lisl détritiques en provenance du Massif Central
ont formés des terrasses d’orientation nord/sugllpées a I'lsle.

La zone géographique de I'appellation d'origineto@iée « Lalande-de-Pomerol » s’étend sur deux
communes du département de la Gironde, Lalandesdesf®| et Néac.

Le territoire de la commune de Néac repose en grguadtie sur la haute terrasse dGinz»
composée de sables, graviers et galets rubéfigesant, a des profondeurs variables, sur des
formations argileuses. On y trouve des sols bressités et des sols bruns sur graviers et cailloux.

Le territoire de la commune de Lalande-de-Pomestl ggincipalement situé sur les moyennes
terrasses du Riss» formées de sables, graviers et galets dans utnieensablo-argileuse. Ce sont des
sols bruns graveleux ou la nappe phréatique eBirpe et la vigne peut étendre son systeme raeinair
sur plusieurs meétres.

Le climat, comme I'ensemble de la Gironde en bardle I'Océan Atlantique, est tempéré océanique,
avec des écarts de températures modérés favdasauiture de la vigne. Sa situation au nord-edade
Gironde est cependant soumise a des nuances cuat@w perceptibles par des températures plus
élevées en été et en automne, favorisant la matieg raisins.

Le paysage de la zone géographique est ainsi édssictpar une grande homogénéité territoriale,
assez sobre, composée de vastes étendues de emyaobielief doux, parsemés d’élégants chateaux
viticoles, souvent entourés par leurs parcs arbbessvillages de Lalande-de-Pomerol et de Néac, de
pierres blanches et de taille modeste complétgraysage.

b) — Description des facteurs humains contribuartesn

C’est a I'époque de I'occupation romaine que langidait son apparition dans cette région. Le
vignoble se développe dés le X1 siécle par linstallation d’une commanderie d®dre des
hospitaliers de Saint-Jean de Jérusalem (plusGhevaliers de MalteXont l'insigne, la croix
blanche a huit pointes, va devenir I'embléme des de « Lalande-de-Pomerol ». Sur cette terre
d'accuell, ils s'établissent et cultivent la vigamessi bien pour l'office divin que pour le réconfdes
Croisés et des pélerins de passage sur le chenfdaideJacques-de-Compostelle. De cette époque,
reste la trés simple et belle église romane df"Xsiécle de Lalande-de-Pomerol.




Créée en 1984, laGonfrérie des Baillis de Lalande de Pomesdde veut I'héritiere de ces traditions,
et accueille, en son sein, des femmes et des homuiamt a cceur (gordi habeo», la devise des
Baillis) de porter haut et fort le pavillon et kegleurs du terroir et des vins de « Lalande de Paime

Apres la crise phylloxérique, les replantationssfarment profondément le vignoble sous l'influence
de l'installation en pays libournais d’A. MACQUINJeve de I'Ecole d’Agriculture de Montpellier.
Spécialiste de la greffe sur porteurs américainspnistitue des pépinieres et une école de greffage
C’est I'époque ou le cépage merlot N devient préddant dans la région car le greffage régularise sa
production et il s’avere particulierement adapté sals du Libournais.

L'année 1884 voit la création, le 18 février, adrale de Pomerol, d'unedgsociation syndicale de
lutte contre le phylloxera, jetant ainsi les bases de ce qui deviendrades premiers syndicats
viticoles de la Gironde. Au fil des ans, sa miss@est étendue a la préservation du patrimoine
viticole, au maintien et a la transmission des sdaire, a la diffusion des nouvelles techniques
oenologiques et a la défense et a la promotiogdexis vins de « Lalande de Pomerol ».

Le vignoble s’est développé jusqu’a ce que la vigmavre presqu’exclusivement I'espace agricole de
la zone géographiqgue. Néanmoins, la production sterdamiliale. En 2009, le vignoble de
'appellation d’origine contrélée « Lalande-de-Poole couvre 1144 hectares et compte 180
exploitants. La production est en moyenne de 50@@folitres par an.

2°— Informations sur la qualité et les caractéfgstes du produit

Les vins de I'appellation d’origine contrélée « &atle-de-Pomerol » sont des vins rouges tranquilles.
Le cépage merlot N confere aux vins des coulewfpdes, aux nuances rubis ou grenat avec des
ardbmes de petits fruits rouges et noirs, parfossriges de violette.

Ces vins sont charnus et amples en bouche, samtédlls se caractérisent par trois qualités
essentielles, harmonie, équilibre et élégancelegmiassurent charme et séduction dans la jeunetsse,
puissance et complexité, au fil des années. Leageipcabernet franc N, cabernet-sauvignon N et cot
N (ou malbec) sont souvent présents, apportard degdcture et enrichissant la palette aromatigse d
vins.

3°- Interactions causales

L’aire parcellaire délimite les parcelles sainesd@assainissement facile, en raison, soit de leutex

du sol, soit de leur position topographique (croopepente) permettant un écoulement normal des
eaux. Ont été exclus, les parcelles présentansaeshydromorphes et des sols sur argiles et limons
qui présentent un niveau imperméable a faible pibdar, et les parcelles situées dans les fonds de
vallons présentant des signes d’hydromorphie em@&w un mesoclimat défavorable (gélifs,
humides...).

Par allleurs, afin de préserver les caractéristiqessentielles du milieu physique et biologiquateo
modification substantielle de la morphologie duefeet de la séquence pédologique naturelle des
parcelles destinées a la production de I'appefiatiorigine contrélée est interdite et I'enherbetnaes

« tourniéres », bande végétalisée autour de ll@rest obligatoire afin de limiter I'érosion dess.

Ces parcelles, soigneusement sélectionnées, peninkts expressions optimales des cépages locaux,
choisis au cours de I'histoire pour leurs aptitudel conservation et au vieillissement, liées a la
nécessité de transports lointains de ces produits.

Les vins rouges se doivent de présenter une steustiffisante obtenue par la maturité optimale du
cépage merlot N, cépage dominant, en particulierlesi sols graveleux a matrice argileuse ou il
exprime au mieux les caractéristiques de I'appehad’origine contrélée.

Les cépages cabernet franc N et cabernet-sauvigrtoouvent leur meilleure expression sur les sols
les plus graveleux.



Les cépages de l'appellation d'origine controléeltiés sous un climat océanique, ont, dés les
XVII ™ et XVIII*™ siécles, nécessité des échalas de soutien. Raitdala généralisation du palissage
et un mode de taille suffisamment sévére et lesmtra en vert permettent de garantir une bonne
répartition de la vendange et une surface folisirisante a la photosynthese, assurant une maturit
optimale. La présence d’argiles en sous-sol ingii alimentation en eau tres régulée de la vigne, e
les graves de surface, drainantes et réfléchisadniniére vers le feuillage, ainsi que la présesce
sous-sol d'oxydes de fer oucrasse de fep, apportant des éléments minéraux spécifiqués,du
bénéfice d'un climat trés favorable, assurent ains \de « Lalande de Pomerol » leur grande
personnalité.

Afin d’assurer une récolte satisfaisante, sanshsuge des pieds de vigne, gage de concentration des
fruits, la densité de plantation minimale est éew€es conditions de production rigoureuses doivent
conduire a des vins exprimant toutes les qualitéesiieu naturel dont ils sont issus. Les vins sont
élevés au moins jusqu'au 15 mars de l'année quealle de la récolte, cette période d’élevagetétan
nécessaire a leur stabilisation, & leur affinaga kur meilleure expression avant mise en marché a
destination du consommateur.

Vignoble entierement constitué de domaines a tdililenaine, chargé de témoignages du passé,
« Lalande-de-Pomerol » est marquée dans son ligtbifans ses paysages par la vigne et le vin.
Cette appellation d’origine contrélée est représermiar des vins qui ont établi leur réputation par
I'ancienneté des vignobles dont ils sont issuscdenpétence, I'attachement et le dynamisme
commercial des générations qui s'y sont succéda,reconnaissance internationale acquise audil de
siecles.

Xl. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

Les parcelles plantées en vigne exclues de I'aireghlaire délimitée, identifiées par leurs réféemn
cadastrales et leur superficie et dont la listeaéaapprouvée par le comité national compétent de
I'Institut national de I'origine et de la qualitérs de sa séance des 21 au 24 juin 1994, contiduent
bénéficier, pour leur récolte, du droit & 'appttia d'origine contrblée jusqu’'a leur arrachageaet
plus tard jusqu’a la récolte 2020 incluse, sousrésde répondre aux autres dispositions du présent
cahier des charges.

2°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vignes en place a la dagiduillet 2009, et présentant une densité de ptant
comprise entre 4000 pieds par hectare et 5500 piad$iectare, continuent a bénéficier, pour leur
récolte, du droit a I'appellation d’'origine contél jusqu’a leur arrachage, sous réserve du redpect
regles de palissage et de hauteur de feuillagedigéns le présent cahier des charges.

b) - Les dispositions relatives a la distance elatsepieds sur un méme rang ne s’appliquent pas aux
parcelles de vigne en place a la date du 31 j@DeO.

c) - Les parcelles de vigne en place a la date djuilet 2009 ne respectant pas les dispositions
relatives a I'écartement entre les rangs continweribénéficier, pour leur récolte, du droit a
I'appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur ashege et au plus tard jusqu’a la récolte 2015 s&lu

d) - Les regles de palissage et de hauteur dddegeik’appliquent, pour les vignes en place a ta da
du 31 juillet 2009, a compter de la récolte 2012.

XIl. - Régles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales



Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrblée « Lalande-de-Pomerol » et quitgprésentés sous ladite appellation ne peuvent
étre déclarés apres la récolte, offerts au publpgdiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, I'appellation d’origine contrblée $ség soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

L'étiquetage des vins bénéficiant de [I'appellatiahorigine contrélée peut préciser l'unité
géographique plus grande « Vin de Bordeaux » ouar@Vin de Bordeaux ».

Les dimensions des caractéres de l'unité géographitus grande ne sont pas supérieures, aussi bien
en hauteur qu’en largeur, aux deux tiers de celesscaractéres composant le nom de I'appellation
d’origine contrélée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée galfosme de défense et de gestion avant le 15 janvie
de l'année suivant I'année de récolte.

Elle indique :

- 'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée :

- d’'une copie de la déclaration de récolte et,rsédocas, d’une copie de la déclaration de prodacti
ou d’un extrait de la comptabilité matiéres posrdeheteurs de raisins et de modts ;

- et du plan de cave (lieu de vinification et deckage), permettant notamment d’identifier le naanbr
la désignation et la contenance des récipients.

2. Déclaration préalable des retiraisons ou de ddadnement

Tout opérateur souhaitant faire circuler ou conditier des vins bénéficiant de I'appellation d’arai
contrblée déclare, auprés de I'organisme de canagitéé, toute opération de retiraison en vraceou d
conditionnement au moins quinze jours ouvrés ak@pération.

Est considéré comme conditionneur en continu tpérateur qui conditionne au moins une fois par
semaine pendant plus de neuf mois consécutifs ansée. Cet opérateur est dispensé de la
déclaration préalable a chaque opération mais selresmestriellement une copie du registre de
manipulation & I'organisme de contrble agréé.

Est considéré comme conditionneur semi-continuapérateur qui conditionne au moins une fois par
semaine pendant plus de trois mois dans I'annéeogts de neuf mois successifs dans I'année. Cet
opérateur est dispensé de la déclaration préaabieque opération mais déclare la ou les péripde(s
de conditionnement et adresse une copie du registreanipulation a la fin de la période indiquée, a
I'organisme de contrdle agréé.

3. Déclaration relative a I'expédition hors du tiaire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédiims du territoire national d’un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine controléefait la déclaration auprés de I'organisme de cdatr
agréé au moins quinze jours ouvrés avant I'expditi

4. Déclaration de repli



Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiaat Idppellation d’origine contrdlée dans une
appellation plus générale en fait la déclaratigoresi de I'organisme de défense et de gestion etaup
de I'organisme de contréle agréé dans un délai aiais maximum aprés ce repli.

5. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de énéflziant de I'appellation d’origine contrdlée en
fait la déclaration auprés de I'organisme de défeigle gestion et aupres de I'organisme de centrol
agréé dans un délai d’'un mois maximum apres casganent.

6. Remaniement des parcelles

Avant tout apport de terre ou amendement, tout aggment ou tous travaux modifiant le profil des
sols ou la morphologie des reliefs, a I'exclusioss dravaux de défoncage classique, ou toute
modification du paysage, une déclaration est afleepar I'opérateur a I'organisme de défense et de
gestion au moins deux mois avant le début desuragavisagés.

L’organisme de défense et de gestion transmet, alanilai de huit jours, la copie de déclaration au
services de I'Institut national de I'origine et ldequalité.

Il. - Tenue de registres
Pas de disposition particuliére.
CHAPITRE IlI

I. - Points principaux a contrdler et méthodes d'éaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D'EVALUATION

A — REGLES STRUCTURELLES

Contréle documentaire (a l'aide d'un Systéme
d’'Information Géographique et de la fiche CVI
tenue a jour) et sur le terrain

Al - Appartenance des parcelles plantées a I
délimitée

Réalisation de contréles :

- documentaires (en se basant sur la fiche
d’encépagement du CVI et a partir des donné }s du
Systeme d’Information Géographique).
- sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, suivi
mesures transitoires, densité de plantation et
palissage, vignes abandonnées)

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Lieu de vinification Contrble documentaire et contrble sur site

Capacité minimale de vinification Contrdle documentaire (Inventaire des conten ants)

Contrdle documentaire (tenue de registre) et

Tracabilité du conditionnement A :
contrdle sur site.

Lieu de stockage justifié et protégé pour les

produits conditionnés Contrble documentaire et contrble sur site

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble




POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D'EVALUATION

Tallle

Comptage du nombre d’'yeux francs par souct
description du mode de taille

e et

Regles de palissage et de hauteur de feuillage

Contr6le sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contrdle sur le terrain dans les six semaines
précédant la récolte.
Comptage de grappes et estimation de la cha

ge

Etat cultural de la vigne

Contréle a la parcelle

Criteres d’analyse de I'état des vignes :

- présence significative, dans la parcelle, de
plantes ligneuses autres que la vigne,

- présence significative de maladies
cryptogamiques témoignant d’'une absence to
de lutte.

ale

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Vérification des enregistrements (fiche
d’information précisant la méthode de suivi de
maturité et les richesses en sucre fermentesci
chez les opérateurs ;

- Par examen visuel du raisin

nles)

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement)

Contrble documentaire et contr@er site

Suivi des dates relatives au conditionnement

Contréledocumentaire et controle sur site

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contréledocumentaire (Tenue a jour de la liste
contrble sur le terrain

et

Rendement autorisé

Contréle documentaire [controle des déclarati

nsj

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé.

Contréle documentaire (suivi des attestations
destruction)

le

Déclaration de revendication

Contréle documentaire et contrdle sur site (re:
des modalités et délais, concordance avec la
déclaration de récolte, de production..). Contri
de la mise en circulation des produits

pect

le

C — CONTROLES DES PRODUITS

Vins non conditionnés, a la retiraison

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés

Examen analytique et organoleptique




POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D'EVALUATION

Vins non conditionnés destinés a une expéditi| Examen analytique et organoleptique de tous es
hors du territoire national lots

Il — Références concernant la structure de controle

Institut National de I'Origine et de la Qualité (I.N.A.O)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04.

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contrble du respect du présent cahier des chagieeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indémece, sous l'autorité de I''NAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroleisé@s par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsadéitéorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrbles externes réalisés par l'organisme tigrs gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondaggevins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d'un codle analytique et organoleptique systématique.



Cabhier des charges de I'appellation d’origine contlée
« COTES DU RHONE VILLAGES »
homologué par le décret n° 2011-1351 du 24 octohz€11, JORF du 26 octobre 2011

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a l'appellation d'origimtrélée " Cotes du Rhone Villages ", initialement
reconnue par le décret du 2 novembre 1966, lesrgpandant aux dispositions particulieres fixées ci
apres.

Il. - Dénominations géographigues et mentions com@inentaires

Le nom de lappellation d'origine contr6lée peuteétomplété par une des dénominations
géographiques complémentaires suivantes pourtassrgpondant aux conditions de production fixées
pour ces dénominations géographiques complémentdénes le présent cahier des charges :

- « Cairanne » ;

- « Chusclan »;

-« Laudun » ;

- « Massif d'Uchaux »;

- « Plan de Dieu »;

- « Puyméras »;

- « Roaix »;

- « Rochegude »;

- « Rousset-les-Vignes »;

- « Sablet »;

- « Saint-Gervais »;

- « Saint-Maurice »;

- « Saint-Pantaléon-les-Vignes »;

- « Séguret »;

- « Signargues »;

- « Valréas »;

- « Visan ».

. - Couleur et types de produit

1°- L'appellation d'origine contrdlée « Cotes du Rhdfikages » est réservée aux vins tranquilles
blancs, rouges ou rosés.

2°- Les dénominations géographiques complémentairegirarthe », « Laudun », « Roaix »,

« Rochegude », « Rousset-les-Vignes », « SabletSagint-Gervais », « Saint-Maurice », « Saint-
Pantaléon-les-Vignes », « Séguret », « Valréast » \éisan» sont réservées aux vins tranquilles
blancs, rouges ou roses.

3°- La dénomination géographique complémentaire « Qansc est réservée aux vins tranquilles
rouges ou rosés.

4°- Les dénominations géographiques complémentairesassifi d'Uchaux », « Plan de Dieu »,
« Puyméras » et « Signargues » sont réservéedraitanquilles rouges.

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées



1°- Aire géographique

a) - La récolte des raisins, la vinification etdloration des vins sont assurées sur le territbée
communes suivantes :

- Département de I'ArdecheBourg-Saint-Andéol, Saint-Just-d'Ardéche, Salatcel-d'Ardéche,
Saint-Martin-d'Ardéche ;

- Département de la DrémeBouchet, Mérindol-les-Oliviers, Mirabel-aux-Bames, Mollans-sur-
Ouvéze, Montbrison, Nyons, (Le) Pegue, Piégon, Bguetie, Rousset-les-Vignes, Saint-Maurice-sur-
Eygues, Saint-Pantaléon-les-Vignes, Suze-la-Rolsadignan, Tulette, Venterol, Vinsobres ;

- Département du GardAiguéze, Bagnols-sur-Céze, Castillon-du-Gard, ilGagues, Chusclan,
Codolet, Comps, Cornillon, Domazan, Estézarguestries, Gaujac, Laudun, Montfrin, Orsan, Pont-
Saint-Esprit, Pujaut, Rochefort-du-Gard, SabranintSslexandre, Saint-Etienne-des-Sorts, Saint-
Gervais, Saint-Hilaire-d'Ozilhan, Saint-Marcel-dar€iret, Saint-Michel-d'Euzet, Saint-Nazaire,
Saint-Pons-la-Calm, Saint-Victor-la-Coste, Sauvete®aze, Tresques, Valliguiéres, Vénéjan ;

- Département du VaucluseBeaumes-de-Venise, Bédarrides, Bollene, Buis€airanne, Camaret-
sur-Aigues, Caumont-sur-Durance, Chéateauneuf-dex@s] Courthézon, Faucon, Grillon,
Jonquiéres, La Roque-Alric, Lafare, Lagarde-Par&bbndragon, Moriéres-les-Avignon, Orange,
Piolenc, Puyméras, Rasteau, Richerenches, RodigtS&aint-Marcellin-les-Vaison, Saint-Romain-
en-Viennois, Saint-Roman-de-Malegarde, Saint-Satdés-Avignon, Sainte-Cécile-les-Vignes,
Séguret, Sérignan-du-Comtat, Sorgues, Suzette,ailley Uchaux, Vaison-la-Romaine, Valréas,
Vedene, Villedieu, Violes, Visan.

b) - La récolte des raisins, la vinification etidigoration des vins susceptibles de bénéficiered'un
dénomination géographique complémentaire sont &sswur le territoire des communes suivantes :

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE

COMPLEMENTAIRE COMMUNES

« Cairanne » Cairanne (Département du Vaucluse)

Bagnols-sur-Céze Chusclan, Codolet, Orsan,
Saint-Etienne-des-Sorts (Département du Gard),
conformément aux dispositions du jugement du
tribunal civil d'Uzes en date du 6 février 1947

« Chusclan »

Laudun, Saint-Victor-la-Coste et Tresques
(Département du Gard), conformément aux
dispositions du jugement du tribunal civil d'Uz¢
en date du 6 février 1947

« Laudun »

D
(7]

Lagarde-Paréol, Mondragon, Piolenc, Sérignan-
« Massif d'Uchaux » du-Comtat (pour partie) et Uchaux (Département
du Vaucluse)

Camaret-sur-Aigues, Jonquieres, Travaillan
« Plan de Dieu » (pour partie) et Violés (Département du
Vaucluse)

- Département de la Drémilérindol-les-
Oliviers, Mollans-sur-Ouveéze ;

- Département du Vaucluseaucon, Puyméras gt
Saint-Romain-en-Viennois.

« Puyméras »

« Roaix » Roaix (Département du Vaucluse)




« Rochegude » Rochegude (Département de la Drome)

« Rousset-les-Vignes » Rousset-les-Vignes (Départede la Dréme)
« Sablet » Sablet (Département du Vaucluse)
« Saint-Gervais » Saint-Gervais (Département dulGar

« Saint-Maurice » Saint-Maurice-sur-Eygues (Département de |a

Dréme)

« Saint-Pantaléon-les-Vignes » Salnt-PantaIeon-les-Vlgnes (Département de la
Dréme)

« Séguret » Séguret (Département du Vaucluse)

Domazan, Estézargues, Rochefort-du-Gard et

« Signargues » Saze (Département du Gard)

« Valréas » Valréas (Département du Vaucluse)

« Visan » Visan (Département du Vaucluse)

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes sitdées l'aire parcellaire de production délimitée p

le jugement du tribunal civil d'Uzés en date déwier 1947 et par les décrets des 2 novembre 1966,
1°" octobre 1985, 2 octobre 1997, 25 aolt 2005 et Ipar modifications successives telles
qu'approuvées par le comité national compétentrdgilut national de I'origine et de la qualité.

L'Institut national de Il'origine et de la qualitépise aupres des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limigasefiaires de l'aire de production ainsi
approuvees.

3°- Aire de proximité immédiate

a) - L'aire de proximité immédiate, définie paratgation pour la vinification et I'élaboration dessy

est constituée par le territoire des communes Bteéga

- Département de I'ArdécheAlboussiere, Andance, Ardoix, Arlebosc, Arras-Rinbéne, Baix,
Beauchastel, Bidon, Boffres, Bogy, Champagne, Clmmgharmes-sur-Rhéne, Charnas,
Chéateaubourg, Cheminas, Colombier-le-Cardinal, @ariclassan, Etables, Félines, Flaviac, Gilhac-
et-Bruzac, Glun, Guilherand-Granges, Gras, LabastetVirac, Lemps, Limony, Mauves, Ozon,
Peaugres, Peyraud, Plats, Le Pouzin, Quintenasp&ugnsaint-Barthélemy-le-Plain, Saint-Cierge-la-
Serre, Saint-Cyr, Saint Désirat, Saint Etienne dd#odk, Saint-Georges-les-Bains, Saint-Jean-de
Muzols, Saint-Julien-en-Saint-Alban, Saint-LaurdatPape, Saint-Montan, Saint-Péray, Saint-
Remeze, Saint-Romain-d'Ay, Saint-Romain-de-LerpsintSSymphorien-sous-Chomérac, Saint-
Vincent-de-Durfort, Sarras, Savas, Sécheras, $esrieéSoyons, Talencieux, Thorrenc, Toulaud,
Tournon-sur-Rhoéne, Vernosc-les-Annonay, Vinzieuiry La Voulte ;

- Département de la DrémeAlbon, Aleyrac, Allex, Ambonil, Andancette, Auds, La Baume-de-
Transit, Beaumont-Monteux, Beausemblant, Benivdg@l Bourg-les-Valence, Chanos-Curson,
Chantemerle-les-Blés, Chéateauneuf-de-Bordette, e@hatuf-sur-Isere, Chavannes, Clérieux,
Colonzelle, Condorcet, Crozes-Hermitage, Donzérémg, Etoile-sur-Rhone, La Garde-Adhémar,
Gervans, Grane, Granges-les-Beaumont, Les Grangetsu#@es, Grignan, Larnage, La Roche-de-
Glun, Laveyron, Livron-sur-Dréme, Loriol-sur-Dromilercurol, Montjoux, Montoison, Montségur-
sur-Lauzon, La Motte-de-Galaure, La Penne-sur-l&ay Les Pilles, Pierrelatte, Pierrelongue, Le
Poét-Laval, Ponsas, Pont-de-l'lsere, Propiac, R&ecat-Secret-Béconne, Roussas, Saint-
Barthélemy-de-Vals, Saint-Gervais-sur-Roubion, SRawl-Trois-Chateaux, Saint-Rambert-d'Albon,




Saint-Restitut, Saint-Uze, Saint-Vallier, Sallests®ois, Serves-sur-Rhone, Solérieux, Tain-
I'Hermitage, Teyssieres, Triors, Valence, Veaunes ;

- Département du GardLes Angles, Aramon, La Bastide-d'Engras, La @ep-Masmolene,
Carsan, Connaux, Flaux, Le Garn, Goudargues, ¢ssiomquiéres-Saint-Vincent, Laval-Saint-Roman,
Le Pin, Lirac, Meynes, Montfaucon, La Roque-sur&ePougnadoresse, Pouzilhac, Remoulins,
Roquemaure, Saint-André-d'Olérargues, Saint-Andr&dquepertuis, Saint-Bonnet-du-Gard, Saint-
Christol-de-Rodieres, Saint-Genies-de-Comolas, tSailien-de-Peyrolas, Saint-Laurent-de-Carnols,
Saint-Laurent-des-Arbres, Saint-Laurent-la-Verné8ajnt-Paul-les-Fonts, Saint-Paulet-de-Caisson,
Salazac, Sernhac, Tavel, Théziers, Vallabrix, \eékf&/ers-Pont-du-Gard, Villeneuve-les-Avignon ;

- Département de ['lsére Chonas-I'Amballan, Le-Péage-de-Roussillon, Rgmeriaugris, Les
Roches-de-Condrieu, Sablons, Saint-Alban-du-Rh@wnt-Clair-du-Rhéne, Saint-Maurice-I'Exil,
Salaise-sur-Sanne, Seyssuel, Vienne ;

- Département de la LoireBessey, La Chapelle-Villars, Chuyer, Lupe, MaclRélussin, Roisey,
Saint Romain-en-Jarez. ;

- Département du Rhénd_ es Haies, Loire-sur-Rhéne, Longes, Sainte-CbnBaint-Romain-en-
Gal;

- Département du VaucluseAlthen-les-Paluds, Aubignan, Avignon, Le BarrpuBeaumont-du-
Ventoux, Caderousse, Caromb, Carpentras, Cavaitbateauneuf-du-Pape, Le Crestet, Entraigues-
sur-la-Sorgue, Entrechaux, Gigondas, Jonquerdtgasptte-du-Rhéne, Lapalud, Loriol-du-Comtat,
Malaucéne, Mazan, Monteux, Mornas, Pernes-les-kmt#a Le Pontet, Saint-Hippolyte-le-
Graveyron, Saint-Léger-du-Ventoux, Sarrians, LerTacqueyras.

b) - Pour les dénominations géographiques compltainen, l'aire de proximité immédiate, définie
par dérogation pour la vinification et I'élaboratidles vins, est constituée par le territoire des
communes visées dlf, a) du point IV et aB°, a) du point IV, non comprises les communes dont le
territoire constitue respectivement l'aire géogigypd de chacune de ces dénominations géographiques
complémentaires.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) - Les vins blancs sont issus des cépages ssivant

- cépages principaux : bourboulenc B, clairettegBnache blanc B, marsanne B, roussanne B,
viognier B ;

- cépages accessoires : piquepoul blanc B, ugnciBa

b) - Les vins rouges sont issus des cépages ssivant

- cépage principal : grenache N ;

- cépages complémentaires : mourvedre N, syrah N ;

- cépages accessoires : brun argenté N (localed@m@mmé camarese ou vaccarése), carignan N,
cinsaut N, counoise N, muscardin N, piquepoul hpiterret noir N.

C) - Les vins rosés sont issus des cépages suivants

- cépage principal : grenache N ;

- cépages complémentaires : mourvedre N, syrah N ;

- cépages accessoires : bourboulenc B, brun arge(itzalement dénommé camarese ou vaccarese),
carignan N, cinsaut N, clairette B, clairette ré& counoise N, grenache blanc B, grenache gris G,
marsanne B, muscardin N, piquepoul blanc B, piquepoir N, roussanne B, terret noir N, ugni blanc
B, viognier B.

d) - Les plantations ne peuvent pas étre réalméesle matériel végétal suivant :
- pour le cépage grenache N : les clones 134,231,287, 432, 514, 517, 814 ;
- pour le cépage syrah N : les clones 73, 99, 381, 382, 383.

2°- Regles de proportion & I'exploitation



a) - La conformité de l'encépagement est appréuiée la couleur considérée, sur les parcelles de
I'exploitation produisant le vin de I'appellatiofodgine contrblée.

b) - Vins blancs
La proportion de I'ensemble des cépages principatugsupérieure ou égale a 80 % de I'encépagement.

c) - Vins rouges et rosés

- La proportion de I'ensemble cépage principaléages complémentaires est supérieure ou égale a
80 % de I'encépagement ;

- La proportion du cépage grenache N est supérmuégale a 50 % de I'encépagement,

- La proportion de I'ensemble des cépages mourvddresyrah N est supérieure ou égale a 20 % ;

- Ces obligations ne s’appliquent pas aux opératpuoducteurs de raisins ne vinifiant pas leur
production et exploitant moins de 1,50 hectare ppebation d'origine contrélée « Cotes du
Rhoéne Villages».

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- L'écartement entre les rangs est inférieur oli&gs60 metres ;

- Chaque pied dispose d'une superficie maximal® 5@ metres carrés ; cette superficie est obtenue e
multipliant les distances d'inter-rang, et d'espaa®, entre les pieds, sur un méme rang ;

- L'écartement entre les pieds, sur un méme ratgompris entre 0,80 metre et 1,25 meétre.

b) - Regles de taille

DISPOSITIONS GENERALES

- Les vignes sont taillées en taille courte, (cdedan gobelet ou en cordon de Royat), aved¢ un
maximum de 6 coursons par pied ; chaque coursda pormaximum de 2 yeux francs ;
- La période d’établissement du cordon de Royatire#ite & 2 ans ; durant cette période, la taille
Guyot simple ou double, telle que définie ci-desspour le cépage viognier B, est autorisée.

DISPOSITION PARTICULIERE

Le cépage viognier B peut étre taillé :
- soit en taille Guyot simple avec un maximum de=8x francs sur le long bois et 1 ou 2 coursons a
2 yeux francs au maximum ;
- soit en taille Guyot double avec un maximum dge6x francs sur chaque long bois et 1 ou 2
coursons a 2 yeux francs au maximum.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

- Pour les vignes conduites en cordon de Royatalg#geur maximale du cordon est de 0,65 metre,
cette hauteur étant mesurée a partir du sol jusgyiartie inférieure des bras de charpente ;

- Pour les vignes conduites selon le mode « paiésptan relevé », la hauteur de feuillage palissé e
au minimum égale a 0,5 fois I'écartement entredegs, la hauteur de feuillage palissé étant mesuré
entre la limite inférieure du feuillage, établied®8B0 metre au moins au-dessus du sol, et la limite
supérieure de rognage, établie a 0,20 métre ausmaoiaessus du fil supérieur de palissage ;

- Pour tous les autres modes de conduite, la lamgies rameaux, apres écimage, est supérieure ou
égale 4 0,70 metre ;

- Le cépage syrah N est palissé, soit sur éctadtsen « palissage plan relevé », avec, dansrogede
cas, au moins un fil porteur et un niveau de élsveurs.




d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle es¢ f&x&500 kilogrammes par hectare ;

- Pour les dénominations géographiques complénmentda charge maximale moyenne a la parcelle
est fixée a 7000 kilogrammes par hectare ;

- Lorsque l'irrigation est autorisée, conformémamt dispositions de l'article D. 645-5 du code lrura
et de la péche maritime, la charge maximale moyenkaeparcelle des parcelles irriguées est fixée a
6000 kilogrammes par hectare et & 5500 kilogrammpas hectare pour les dénominations
géographiques complémentaires.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquasésa l'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d'assurer unétaincultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milieysiue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :

- Le paillage plastique est interdit ;

- Toute modification substantielle de la morphododu relief et de la séquence pédologique naturelle
des parcelles destinées a la production de I'agifweild'origine contrdlée est interdite.

3°- Irrigation

L’irrigation peut étre autorisée conformément aispdsitions de I'article D. 645-5 du code ruratiet
la péche maritime.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturité.

b) - Dispositions particuliéres de récolte
Les raisins sont cueillis et transportés jusqu&ude vinification dans un bon état sanitaire.

c) - Dispositions patrticulieres de transport dedadange

La vendange est transportée dans des conditionseftant le maintien de son potentiel qualitatifsCe
conditions de transport peuvent faire I'objet d'efessification des opérateurs selon les modalités
définies dans le plan d'inspection.

2°- Maturité du raisin

Les richesses en sucre des raisins et les titm®mktriques volumiques naturels répondent aux
caractéristiques suivantes :

APPELLATION D’ORIGINE
CONTROLEE,
DENOMINATIONS RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
GEOGRAPHIQUES SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
COMPLEMENTAIRES, (grammes par litre de moQt) MINIMUM
COULEUR DES VINS,
CEPAGES




AOC « Cétes du Rhone Villages »

Vins blancs et rosés 196 12 %

Vins rouges 207 12 %

Dénominations géographiques complémentaires

Vins blancs et rosés 196 12 %
Vins rouges issus des cépages

N 207
syrah N ou mourvedre N 125 %
Vins rouges issus des autres 216 '

cépages

VIII. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement

a) - Le rendement visé a larticle D. 645-7 du codiel et de la péche maritime est fixé a 44
hectolitres par hectare.

b) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du cogel et de la péche maritime est fixé, pour les v
susceptibles de bénéficier d'une dénomination gébiue complémentaire, a 41 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

a) - Le rendement butoir visé a l'article D. 648t/ code rural et de la péche maritime est fixé a 50
hectolitres par hectare

b) - Le rendement butoir visé a l'article D. 648 code rural et de la péche maritime est fixér pou
les vins susceptibles de bénéficier d'une dénomimggographique complémentaire, a 45 hectolitres
par hectare.

3°- Perte du bénéfice de I'appellation d’originent@lée

Les vins sont obtenus dans la limite d’'un rendentent55 hectolitres par hectare. Ce rendement
correspond a la production totale des parcellesndiquées. Tout dépassement de ce rendement fait
perdre a la totalité de la récolte le bénéficeagpellation d’origine contrdlée.

4°- Entrée en production des jeunes vignes

Le benéfice de l'appellation d'origine contr6léeprat Etre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d&"laannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a ete réalisée en place avant le 3efyil

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d&"faannée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 fjyille ‘

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d'urgseffage, au plus tot 1a*f année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été realisétdeadll juillet, et dés que les parcelles ne cotgmbr
plus que des cépages admis pour l'appellation.dBergation, I'année suivant celle au cours de
lagquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlet, les cépages admis pour l'appellation petiven
représenter que 80 % de I'encépagement de champeti@an cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage



1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.

a) - Assemblage des cépages

- Les vins rouges proviennent de I'assemblage @dsaou de vins issus majoritairement du cépage
principal ; la présence d’au moins un des 2 cépagmaplémentaires est obligatoire dans
'assemblage ;

- Les vins blancs proviennent de l'assemblage id@1saou de vins issus majoritairement de cépages

principaux.

b) - Fermentation malo-lactique

Pour les vins rouges, la teneur en acide maliquén&sieure a 0,4 gramme par litre, au stade du
conditionnement.

c) - Normes analytigues

Au stade du conditionnement, les vins répondentaumes analytiques suivantes :

TENEUR EN
SUCRES -
FERMENTESCIBLES| , . | ENEUREN INTENSITE INDICE DE
ACIDITE VOLATILE COLORANTE 2
COULEUR DES (GLUCOSE + POLYPHENOLS
ET STADE AUQUEL | MODIFIEE (DO 420
VINS, PERIODE FRUCTOSE) ET ; TOTAUX
S'APPLIQUE LA nm + DO 520 nm +
STADE AUQUEL VALEUR DO 620 nm) (DO 280 nm)
S'APPLIQUE LA
VALEUR
Vins blancs, rouges oy
rosés (avec titre
alcoométrique Inférieure ou égale a 3
volumique naturel grammes par litre
inférieur ou égal a 14
%)
Vins blancs, rouges ol
rosés (avec titre - . .
o Inférieure ou égale a 4

alcoométrique )

. grammes par litre
volumique naturel
supérieur a 14 %)
Vins blancs, rouges ol
rosés (jusqu'au®l Inférieure ou égale a
décembre de I'année 14, 28 milliéquivalents
qui suit I'année de la par litre
récolte)
Vins blancs, rouges ol
rosés élevés sous boig Inférieure ou égale a
(usqu'au ¥’ décembre 16, 33 milliéquivalents
de l'année qui suit par litre
'année de la récolte)
Vins blancs, rouges ol
rosés (a partir du®l Inférieure ou égale a
décembre de l'année 16, 33 milliéquivalents
qui suit 'année de la par litre
récolte)
Vins rouges Supérieure ou égalga  Supérieugaliaéds
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d) - Pratigues cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d'enrichissemenE)E8nt autorisées pour les vins rouges dans la
limite d'un taux de concentration de 10 % ;

- Pour I'élaboration des vins rosés, I'utilisatdncharbons a usage cenologique est autoriséeechez |
vinificateur, exclusivement sur les modts issuspdesse et dans une proportion qui ne peut étre
supérieure a 20 % du volume total vinifié chezdigpeur concerné, pour la récolte considérée ;

- Les vins présentent, apres enrichissement, tenaitoométrique volumique total inférieur ou égal
14,5 %.

e) - Matériel pour I'élaboration des vins

Le matériel utilisé pour I'élaboration des vinsdwt pas affecter le potentiel qualitatif. Ce magier
pour I'élaboration des vins peut faire l'objet d'wlassification des opérateurs selon les modalités
définies dans le plan d'inspection.

f) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’'une capacité globale derimisupérieure ou égale au produit du rendement
moyen de I'exploitation de la récolte précédentelpaurface en production vinifiée au chai.

g) - Entretien du chai et du matériel
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinifioatprésentent un bon état d'entretien général.

2°- Obligations d'analyse des vins

Pour tous les lots homogénes de vins, I'opéraient & disposition de I'organisme de contrble agréé
une analyse portant sur les parametres suivants :

Avant I'établissement de la déclaration de réceltselon les cas, de la déclaration de production
pour les caves coopératives (SV11) ou de la ddidarde production des négociants vinificateurs
(SV12)

- Acidité totale ;

- Acidité volatile ;

- Titre alcoométrique volumique acquis ;

- Sucres fermentescibles (glucose + fructose
- Anhydride sulfureux total ;

- pH.

Vins blancs, rouges ou rosés

- Intensité colorante modifiée

Vins rouges - Indice de polyphénols totaux.

o

Au cours de la conservation des vins non condiégret au moins tous les 3 mois a compter de
date de la précédente analyse

- Acidité volatile ;

Vins blancs, rouges ou rosés . .
9 - Anhydride sulfureux libre.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a disiion de l'organisme de contrble agréé :

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a l'article D. 645-18 du code reta

de la péche maritime ;

- une analyse réalisée avant ou aprés le condéioent.

Les bulletins d'analyse sont conservés pendanpénede d'au moins 6 mois a compter de la date du
conditionnement.



4°- Dispositions relatives au stockage
L'opérateur justifie d'un lieu spécifique pour teckage des produits conditionnés.

5°- Dispositions relatives a la circulation des dtits et & la mise en marché a destination du
consommateur

Les vins sont mis en marché a destination du comsdeur selon les dispositions de l'article D. 645-
17 du code rural et de la péche maritime.

X. - Lien avec la zone géographique
1°— Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

La zone géographique correspond a la région niutella vallée du Rhone. Le fleuve en constitue le
ceeur et a permis I'ouverture de cette importante e communication.

La zone géographique s’étend, entre Montélimanggmon, sur le territoire de 95 communes bordant
le Rhéne sur sa rive occidentale et sa rive orienta

Durant I'ére Tertiaire, la vallée du Rhéne est jondf méditerranéen qui s’allonge jusqu’a Vienne.
Cette période a connu la mise en place d’'une ssictede bassins sédimentaires ouverts vers le sud
et encadrés par les reliefs de I'ere SecondaireesAle retrait de la mer, au cours de I'ére Quatezn
sous l'action des phénomeénes d'érosion (pluiestsyedrosion fluviatile), les traits actuels de la
morphologie du paysage se sont mis en place. Leagayest ainsi dominé par les coteaux et les
terrasses.

Les sols rencontrés sont de fait de natures tféseltes :

- sols développés sur terrasses fluviatiles ;

- sols développés sur marnes et calcaires tendres ;

- 0ou encore sols issus de I'érosion (marnes, sabtes ou molasses).

Le climat rhodanien est, pour la partie méridionaiéditerranéen avec des étés chauds et secs et une
faible pluviométrie annuelle, pour la partie sepienale, continental tempéré, avec une pluvioraétri
équivalente a celle constatée dans la partie sud.

Les précipitations surviennent principalement elorane et a la fin de I'hiver.

Ainsi, pendant la période végétative de la vigleyapotranspiration n’est compensée que par ds rare
précipitations, sous forme orageuses en été. lsesuweEs en eau du sol s’épuisent progressivement et
entrainent un ralentissement puis un arrét deoiasance végétative.

Le climat est également marqué par I'action du Mistvent du nord souvent violent et toujours
asséchant. Ce vent souffle en moyenne 120 joursaparil dégage le ciel et favorise une forte
insolation qui dépasse toujours 2500 heures pdraprésence de montagnes et collines, encadrant la
vallée, crée un effet de couloir (effeventuri» du couloir rhodanien) renfor¢ant la force dutven

b) - Description des facteurs humains contrib@antien

Les premiers plants de vigne en Vallée du Rhbné pabablement apportés par des colons grecs,
600 ans avant Jésus-Christ. A la demande des nmalslyaecs, les Romains débarquent dans le pays
afin de le sécuriser. lls y tracent des routedjeddide nombreux ouvrages d’art, créent des viles
d'immenses domaines agricoles qui sont a I'origlad’introduction de la culture de la vigne et de |
production de vin en Vallée du Rhéne. Les |égiomsaromains plantent la vigne en privilégiant les
coteaux parfois trés pentus, avec des cépages xlopatticulierement adaptés aux conditions
climatiques. La proximité du Rhéne assure aux uimgon débouché commercial.
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La vigne, les savoir-faire culturaux, prennent ppgdgressivement sur I'ensemble de la Vallée du

Rhéne, formant une continuité territoriale et mdttan place une communauté partageant le méme
patrimoine dont la notoriété ne cesse de croittéNP loue la qualité des vins issus des nombreux

coteaux qui bordent 'Ouvéze (Roaix, Vaison-la-Romaa Séguret, Sablet, ...) sur le territoire des

Voconces

Etablie au XVV™siécle sur les limites de I'ancien diocése citldzbs, cette région, baptisédéaCote

du Rhbéne», tire son nom de la proximité du fleuve. Au s&dnce vignoble, ou la vigne pousse sur des
pentes bien exposées, a I'exclusion des plainds &tute situation pouvant recevoir des céréabed, s
appliquées, des 1615, des restrictions de plantator préserver la qualité. Chaque année, lban«
des vendangesest fixé afin de ne pas récolter de raisingusoient pas mars.

Au cours du XVI‘IFmesiécIe, le vignoble rhodanien acquiert pleinensestlettres de noblesse.

A la fin du XVIII*™ siécle et durant le XIX*siécle, la viticulture de la rive gauche s'étefid.1864,
I'agronome Jules GUYOT, chargé, par NAPOLEON Ill&ldborer un rapport sur I'état et I'avenir de
la vigne en France, fait référence aux « CotestinB » (au pluriel) pour décrire le vignoble alldat
Saint-Gilles a Tournon, en passant par Beaucaire.

La vigne devient une source de revenu majeuree @eépondérance aboutit & la reconnaissance en
appellation d’origine contrblée dés 1937.

A la suite de cette reconnaissance, les producegpsment le désir de valoriser et d’'identifies le
meilleurs vins par un nom géographique. Cette déimeaconduit a la reconnaissance, en 1966, de la
possibilité d’associer au nom de I'appellation @jore contrélée « Cétes du Rhéne », le nom de
quelques communes de provenance des raisins, efiofomle la réputation des vins avérée, puis, en
1967, a la reconnaissance de l'appellation d’oegiaontrélée « Cotes du Rhdéne Villages ». Ce travail
d’organisation pyramidale de la production a fas@rila reconnaissance d'une vingtaine de
dénominations géographiques complémentaires pougaet associées au nom de I'appellation
d’origine contrdlée « Cotes du Rhone Villages ».

Au cceur de la partie méridionale de la vallée dwrigh la zone géographique de l'appellation
d’origine contrélée « Cétes du Rhoéne Villages »tesid sur 4 départements. La production, en 2010,
est d’environ 350000 hectolitres dont 5000 hectside vins blancs.

2°- Informations sur la qualité et les caracténigtes des produits
Les vins sont des vins tranquilles et secs.

Les vins rouges et rosés représentent I'essemild droduction (98 %). lls sont pleins, généreweca
une bonne intensité colorante et une longueur diegaariable selon les types de sol (plus légers su
les sols sableux ou sablo-limoneux, plus richesnitpes sur les sols caillouteux ou argileux) et
I'assemblage des cépages déterminé par le sawarefia producteur.

Le cépage grenache N est présent dans les assesitddags une proportion d'au moins 50 %. Les
cépages syrah N ou mourvédre N lui sont associés.

Les vins blancs (2 % de la production) sont romdseuche avec parfois des notes d'épices et de
vanille.

3°- Interactions causales

Vignoble unique dans sa diversité, le vignoble dé€3dtes du Rhone Villages » et des « Cétes du
Rhoéne Villages » avec dénomination géographiquept&mentaire, résulte de la conjonction entre
une histoire englobante et un partage de savog-faiettant progressivement en place une
communauté de producteurs soucieuse de valorisadéatités propres aux multiples micro-régions
qui composent ou qui bordent la vallée du Rhéne.
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Elaborée a partir de raisins issus de parcellemeasement sélectionnées au sein de l'aire pareella
délimitée de l'appellation d'origine contrélée «t€® du Rhéne », cette production offre une
expression particuliére et originale des poteméialnaturelles et humaines au sein de la famile de
vins de la Vallée du Rhone.

Les vins produits sont ainsi le ttmoignage et $alténte de cette « diversité unique » mise en esuvr
par les producteurs qui ont su :

- adapter I'encépagement et choisir les lieux diantation ;

- profiter des conditions climatiques favorables ;

- et valoriser la présence du Rhone.

Le climat rhodanien favorise les bonnes conditiomsurales, d'une part, grace a l'effet « sanitaire

du Mistral, violent, froid et sec, qui protége legnes des attaques cryptogamiques, mais également,
en assurant une bonne maturité des raisins pansoiedlement important, une pluviométrie adaptée
et la concentration induite, elle aussi, par lastamce du Mistral.

Le sillon rhodanien, voie de communication majeuraritime puis ferroviaire et terrestre, a perrais |
commerce des vins deés la colonisation grecque mt tomaintien, depuis plus de 2000 ans d’'une
tradition viticole.

L’association entre, le savoir-faire des produdgeacquis au fil des générations, et le territoiie &

leur disposition, avec une sélection de parcelldanitées, crée l'identité et la famille des vinssd

« Cotes du Rhbne ». Au sein de cette famille, onétpe distinguées I'appellation d’origine conteblé

« Cbtes du Rhoéne Villages », complétée ou non pandm d’'une dénomination géographique
complémentaire, ainsi que les appellations d’oegiontrélées dites « Crus des Cotes du Rhéne »,
tant dans la partie méridionale que dans la patptentrionale de la zone géographique de
I'appellation d’origine contrélée « Cotes du Rhéne

Xl. - Mesures transitoires
1°- Encépagement

a) - Les dispositions relatives a l'interdiction dertains clones ne s’appliquent pas aux plantsation
réalisées avant la date du 31 juillet 2009.

b) - Lors d'un changement de structure de I'expl@in, non volontaire (succession, résiliation de
bail, liquidation de sociétés, expropriations) pboateur dispose d’un délai de cing ans a cometda d
date de changement de structure afin que I'encépagfede I'exploitation réponde aux régles de
proportion définies dans le présent cahier desyelsar

2°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- Les dispositions relatives a I'écartement maxinentre les rangs et a la superficie maximale par
pied ne s'appliquent pas aux plantations réaliseast le 24 juin 1996 ;

- Les dispositions relatives a I'écartement ergsepiieds, sur un méme rang, ne s'appliquent pas aux
plantations réalisées avant la date du 31 juild&2;

- Les parcelles plantées en vigne avant le 241886 et ne répondant pas aux dispositions relaéives
la densité minimale de plantation continuent a fiéeé, pour leur récolte, du droit a I'appellation
d'origine contrblée jusqu'a leur arrachage, sossrvé du respect des dispositions relatives a la
hauteur du feuillage fixées dans le présent calgisrcharges.

b) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage
La disposition relative a l'obligation de palissgmeur le cépage syrah N ne s'applique pas aux
plantations réalisées avant la date du 31 juild&x92
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3°- Autres pratiques culturales

La disposition relative a l'interdiction du paillaglastique ne s'applique pas aux plantationsséssi
avant la date du 31 juillet 2009.

XIl. - Reégles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcald@e charges, est revendiquée I'appellation
d'origine contrélée " Cotes du Rhéne Villages " pt#tée ou non par une dénomination géographique
et qui sont présentés sous ladite appellation negme étre déclarés apres la récolte, offerts dliqQu
expédiés, mis en vente ou vendus sans que, datleslration de récolte, dans les annonces, sur les
prospectus, étiquettes, factures, récipients quoglees, I'appellation d'origine contrdlée susvisge s
inscrite.

2°- Dispositions particulieres

L'étiquetage des vins bénéficiant de [I'appellatiahorigine contrélée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vignobles de la Vallé&kddne » selon les conditions précisées par la
convention signée entre les différents organisreedéfiense et de gestion concernés.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare, aupres de l'organismeéfimse et de gestion, la liste des parcelles,
affectées a la production de l'appellation d'oggiontrélée avant le 31 mai qui précede la récolte.
Cette déclaration est renouvelable par tacite whoction, sauf modifications signalées par I'opénate
avant le 31 mai qui précéde chaque récolte.

La déclaration d'affectation parcellaire est étlsizlon le modéle défini par I'organisme de défatse
de gestion.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adresséerg@aliisme de défense et de gestion, au moins quinze
jours avant la premiére transaction en vrac ou ris&ente en vrac au consommateur ou avant le
premier conditionnement, et au plus tard le 10 ace de 'année de la récolte.

La déclaration de revendication est établie sedbombdéle défini par I'organisme de défense et de
gestion.

Elle indique notamment:

- 'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclarateomécolte et, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’un extrait de la ptahilité matiéres pour les acheteurs de raisinie et
modts.

3. Déclaration de renonciation & produire

Tout opérateur déclare, aupres de l'organisme fimske et de gestion, avant e rhai qui précede la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonpeéuire I'appellation d'origine contrélée.

13



Cette déclaration, établie selon le modéle défmmiljprganisme de défense et de gestion, précige po
chaque parcelle si elles sont destinées a la ptiodud'une appellation d'origine contrblée plus
générale.

L'organisme de défense et de gestion transmet détlaration a I'organisme de contr6le agréé dans
les meilleurs délais.

4. Déclaration de transaction en vrac ou de misevente en vrac au consommateur et déclaration
relative a I'expédition hors du territoire nationdlun vin non conditionné

Une déclaration de transaction en vrac, ou unead#an de mise en vente en vrac au consommateur,
est adressée, a I'organisme de contrdle agrédyaugrd dix jours ouvrés avant la date de sorie d
chais.

Cette déclaration précise, le cas échéant, sinlmon conditionné est destiné a étre expédié hors d
territoire national.

Cette déclaration est établie selon le modéle bgéinl’organisme de défense et de gestion

5. Déclaration préalable de conditionnement

Une déclaration préalable au conditionnement pesirvins assemblés préts a étre conditionnés est
adresseée, a I'organisme de contrble agréé, autgldsdix jours ouvrés avant la date prévue pour le
premier conditionnement.

Cette déclaration est établie selon le modéle dgéinl’organisme de défense et de gestion

6. Déclaration de repli (commercialisation dans @ppellation plus générale)

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiaat Iappellation d'origine contrélée dans une
appellation plus générale en fait la déclaratiarpres de l'organisme de défense et de gestion et
aupres de l'organisme de controle agréé, simultantinla déclaration de transaction en vrac ou de
mise en vente en vrac au consommateur, le casréciada déclaration relative a I'expédition haus d
territoire national d'un vin non conditionné, olaaéclaration préalable de conditionnement.

Cette déclaration est établie selon le modéle dgfinl'organisme de défense et de gestion.

7. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de énsgflziant de I'appellation d’origine contrélée en
fait la déclaration, aupres de I'organisme de dedegt de gestion et auprés de I'organisme de dentrd
agréé, dans un délai d’'un mois maximum aprés dastEment.

Cette déclaration est établie selon le modéle dgfinl'organisme de défense et de gestion.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout apport de terre, tout aménagement os tavaux susceptibles de modifier le profil des
sols ou la morphologie des reliefs (notamment sitc@vaux excédent 1 métre en décaissement ou en
remblaiement) et a I'exclusion des travaux de dgdge classique, une déclaration est adressée par
'opérateur, a I'organisme de défense et de gestiormoins deux mois avant la date prévue pour ces
travaux.

L’organisme de défense et de gestion transmet,d&lag une copie de cette déclaration aux services
de I'Institut national de l'origine et de la quaélit

Cette déclaration est établie selon le modéle dgéinl'organisme de défense et de gestion.

9. Plantation
Une copie de la déclaration de fin des travauxadstssée, a I'organisme de défense et de gestion,
I'année de plantation de la parcelle, accompageda dopie du bulletin de transport des plants.

10. Déclaration d’irrigation

Une déclaration d’irrigation est adressée, a I'nigme de défense et de gestion et a I'organisme de
contr6le agréé, au plus tard 1& jbur de lirrigation, conformément aux dispositiode I'article D.
645-5 du code rural et de la péche maritime.

Cette déclaration est établie selon le modéle dgéinl'organisme de défense et de gestion.
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Il. - Tenue

Pas de dispositions particulieres.

de registres

CHAPITRE Il

I. - Points principaux a contrdler et méthodes d'éaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I
délimitée

PEBntrole documentaire (fiche CVI tenue a jou

)

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, suivi
mesures transitoires)

d€ontréle documentaire

A3 - Nouvelle plantation

Avant I'entrée en production, contrdle sur le
terrain de la densité de plantation, de la hautg
d’établissement du cordon, du cépage et du
clone (selon le bon de transport des plants), €

I'absence de paillage plastique

ur

t de

B - REGLES LIEES AU C

YCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Charge maximale moyenne a la parcelle

Comptage du nombre moyen de grappes et
estimation de la charge par multiplication de ¢
nombre par le poids moyen d’une grappe (ad
au cépage)

e
apté

Entretien de la parcelle et autres pratiques
culturales

Contréle de I'entretien global de la parcelle
(gestion des mauvaises herbes, état sanitaire
palissage)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Controle de la réalisation du suivi de maturité
sur une parcelle témoin définie pour les
principaux cépages de I'exploitation

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Suivi du produit

Contréle de la réalisation d’une analyse
compléte du vin avant la déclaration de récolt
la déclaration de production pour les caves
coopératives (SV11) ou la déclaration de
production des négociants vinificateurs (SV14

~"

Conservation

Contréle du suivi analytique du vin (controle
anhydride sulfureux libre et acidité volatile)

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contrdle documentaire (Tenue de registre) et
contrble sur le terrain

Rendement autorisé

Contréle documentaire (contiéde

1
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déclarations, augmentation du rendement pour
certains opérateurs [suivi des autorisations
accordées par les services de I'INAO, aprés
enquéte desdits services sur demande
individuelle de I'opérateur])

VSI, volumes récoltés en dépassement du Contréle documentaire (suivi des attestations|de
rendement autorisé. destruction)

- Contréle documentaire et contrdle sur site
(respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production.|.).
- Contrble de la mise en circulation des produljts.

Déclaration de revendication

C - CONTROLE DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produilsE amen analytique complet du vin
non conditionnés et au stade du conditionnemen)f q P

Au stade de la mise en circulation des produits
non conditionnés et/ou au stade du Examen organoleptique
conditionnement

Vins non conditionnés destinés a une expéditidixamen analytique et organoleptique de tous|les

hors du territoire national lots

[l. — Références concernant la structure de contrél

Institut National de I'Origine et de la Qualité (I.N.A.O)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contrdle du respect du présent cahier des chagjeeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indégece sous l'autorité de I'INAO sur la base d'un
plan d'inspection approuve.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrélefis&a par les opérateurs sur leur propre activitése
contréles internes réalisés sous la responsadéitéorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrOles externes réalisés par l'organisme tiers gue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrdles est réalisé par sondagevibhs non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de lI'appellation d’origine contilée « MONBAZILLAC »
homologué par le décret n° 2011-1355 du 24 octoh2811, JORF du 26 octobre 2011

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatdlée « Monbazillac », initialement reconnue par
le décret du 15 mai 1936, les vins répondant aspaditions particulieres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographiques et mentions com@imentaires
Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peuteésuivi par la mention « sélection de grains
nobles » pour les vins répondant aux conditiongreluction fixées pour cette mention dans le
présent cahier des charges.

. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Monbazillac wige ou non par la mention « sélection de grains
nobles » est exclusivement réservée aux vins blaaequilles.

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égtions sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabocat et I'élevage des vins sont assurés sur letdewi
des communes suivantes du département de la Dardo@olombier, Monbazillac, Pomport,
Rouffignac-de-Sigoules et Saint-Laurent-des-Vignes.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes sitwias l'aire parcellaire de production telle
gu'approuvée par l'Institut national de l'originede la qualité lors de la séance du comité naltiona
compétent des 6 et 7 novembre 1991.

L'Institut national de I'origine et de la qualitégbse auprés des maires des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limiteicefiaires de l'aire de production ainsi
approuveées.

3°- Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate pour I'élaborationl&ievage des vins est constituée par le tergtoir
des communes suivantes du département de la Darddggrgerac, Bouniagues, Conne-de-Labarde,
Cuneges, Flaugeac, Gageac-et-Rouillac, Lamonzig-8&irtin, Lembras, Mescoulés, Ribagnac,
Saint-Nexans, Sigoulés.

V. - Encépagement

1°- Encépagement



Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : muscadelle B, sauvignoraByignon gris G, sémillon B,
- cépages accessoires : chenin B, ondenc B etlaym B.

2°- Regles de proportion a I'exploitation

- La proportion de l'ensemble des cépages accessast inférieure ou égale a 10 % de
I'encépagement.

- La proportion de I'encépagement est appréciée Iautotalité des parcelles de I'exploitation
produisant le vin de I'appellation d’origine cori&é.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Mode de conduite
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale deagilantde 4000 pieds par hectare.

L'écartement entre les rangs ne peut étre sup&i@ B0 metres et I'écartement entre les piedsesur
méme rang ne peut étre inférieur a 0,80 métre

b) - Réegles de taille
Les vignes sont taillées selon les techniques stéga taille a astes ou taille a cots.

Chaque pied porte au maximum 15 yeux francs.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimmégale a 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage étant mesurée a partir de M&0e sous le fil de pliage et jusqu’a la limite
supérieure de rognage en fin de période culturale.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fa¥@nt surmaturation a 8000 kilogrammes par
hectare.

e) - Seuils de manquants
Le pourcentage de pieds de vignes morts ou mangjuisdt a I'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural global de la vigne
Les parcelles doivent étre conduites afin d’assunebon état cultural global de la vigne, notamment
son état sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Irrigation
L'irrigation est interdite.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés aaturité avec action ou non de la pourriture noble
(botrytis cynerea).

b) - Dispositions particuliéres de récolte




Les vins sont issus de raisins récoltés manuellepariries successives.

c) - Dispositions particuliéres de transport dedadange
L'utilisation des bennes munies d'une pompe a tedeatst interdite pour le transport de la vendange.

2°- Maturité du raisin

a) - Les richesses en sucre des raisins et les fcoométriques volumiques des vins répondent aux
caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE

VINS, MENTION SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de modt) MINIMUM
Vins blancs 221 14 %

Vins blancs avec mention

P . 255 17 %
« sélection de grains nobles »

c) - Titre alcoométrigue volumigue acquis minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaquis minimum de 12 %.

VIII. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé a 30 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 duleaural et de la péche maritime est fixé a 40
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I'appellation d’origine controléep®it étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d2°Taannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a eté réalisée en place avant le 3guil

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d€°lannée suivant celle au cours de laquelle le greffa
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ; ‘

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet dungreffage, au plus tét la"1année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et dés que les parcelles ne cotgbr
plus que des cépages admis pour l'appellation.dBergation, I'année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlet, les cépages admis pour 'appellation petimen
représenter que 80 % de I'encépagement de champai@an cause.

4°- Dispositions particuliéres
Sur une méme superficie déterminée de vignes eduption, il peut étre revendiqué a la fois

l'appellation d'origine controlée « Monbazillac» kdppellation d'origine contrélée « Cbdtes de
Bergerac ».



Dans ce cas, la quantité déclarée en appellatimnigitie contrélée « Cotes de Bergerac » ne doit pas
étre supérieure a la différence entre le renderfiefitdans le cahier des charges de I'appellation
d’origine contrblée « Cotes de Bergerac » et lantjitéadéclarée en appellation d’origine contrélée
« Monbazillac », affectée d’'un coefficient k égdl,&.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.

a) - Assemblage des cépages
La proportion de I'ensemble des cépages princigstisupérieure ou égale a 80% dans I'assemblage.

b) - Normes analytiques

TENEUR EN SUCRES

TENEUR EN ACIDITE
VINS, MENTION FERMENTESCIBLES VOLATILE

glucose + fructose G .
(grammes par litre) (milliequivalents par litre)

Inférieure ou égale a 30
Vins blancs Supérieure a 45 (1.47 gramme par litre exprimé
en HSQOy,
Inférieure ou égale a 30
Supérieure a 85 (1.47 gramme par litre exprimé
en HSO,

Vins blancs avec mention
« sélection de grains nobles »

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques
Les vins ne dépassent pas, apres enrichissemetitteuscoométrique volumique total de 20%.

d) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

e) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuverig@rdiication équivalente au produit de la surface
en production par le rendement viséldwu point VIII.

2°- Dispositions par type de produit

- Les vins font I'objet d’'un élevage au moins jusgul5 mai de I'année qui suit celle de la récolte.
- Les vins susceptibles de bénéficier de la mentiaélection de grains nobles » font I'objet d’'un
élevage au moins jusqu’aff juin de la 2™ année qui suit celle de la récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a dsipion de l'organisme de contrble agréé :

- les informations figurant dans le registre desimaations visé a l'article D. 645-18 du code reta

de la péche maritime,

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

Les bulletins d'analyse doivent étre conservés granghe période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.



4°- Dispositions relatives au stockage
a) - L'opérateur justifie d’un lieu spécifique deckage pour les produits conditionnés.

b) - La température du local de stockage des vimis, fvrac ou bouteilles, est maitrisée par une
isolation adaptée.

¢) - Les bouchons sont entreposés dans un locptéada

5°- Dispositions relatives a la circulation des gdrits et a la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Date de mise en marché a destination du cansoeur

- A l'issue de la période d’élevage, les vins soig en marché a destination du consommateur & parti
du I*'juin de I'année qui suit celle de la récolte.

- A l'issue de la période d’élevage, les vins sptbées de bénéficier de la mention « sélection de
grains nobles » sont mis en marché a destinatiamodsommateur a partir du 15 juin de f@8°année

qui suit celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

Au ceceur du Périgord Pourpre et au bord de la Darelog ville de Bergerac est entourée au nord, par
le vignoble de « Pécharmant » et au sud, par teMenbazillac ».

La zone géographique s’insére sur les terrassies ebteaux qui s’étendent de la rive gauche de la
Dordogne a la rive droite de la Gardonnette.

Véritable noyau viticole représentant le quart @yngble bergeracois, la zone géographique recouvre
le territoire de 5 communes.

Les terrains affleurant s’inscrivent totalementsiémsérie des formations lacustres et fluvio-laess

de 'Eocéne et de I'Oligocéne.

L’ascension de la cbte de « Monbazillac » permetdeontrer successivement :

- les molasses de I'Eocéne inférieur de natureosatgjileuse,

- les molasses dufronsadais» constituées par un gres tendre carbonaté,

- le calcaire de Castillon,

- les molasses del'agenais», plutot argileuses dans leur partie sommitaldagis lesquelles vient
s'intercaler le calcaire ddonbazillag calcaire dur présentant des dalles silicifiéésragine de belles
pierres meulieres.

Cette stratigraphie particuliére a permis la déféiation de trois grands types de sols :

- des sols argileux et calciques, sans pouvoircbimt et relativement profonds dans les bas de pen

- des sols calciques, beaucoup plus minces, avecalgraintes hydriques parfois fortes surtout a
I'affleurement de la roche-mére calcaire,

- des sols développés sur molasses, lessivésetdgat acides et a forte proportion d'argile au
sommet des croupes.

Sur le plan géomorphologique, l'interfluve DordofBardonnette, orienté globalement est/ouest,
présente une forte dissymétrie avec, une pentedi@s, au nord, sur la vallée de la Dordogne et un
plateau et une pente beaucoup plus douce, austgdawallée de la Gardonnette.

Dans le paysage monbazillacois, le vignoble estipmésent. Sur le plateau, la vigne est en
monoculture et seules les exploitations agricade®c des batiments imposants et parfois un parc
ombragé, viennent rompre I'espace viticole.



Le versant nord qui regarde la Dordogne est trigke ret porte quelques bois escarpés ou quelques
résidences bénéficiant d’'une vue exceptionnelldasuallée.

Au pied du coteau, le village de Saint-Laurent-dagies est totalement entouré par le vignoble.

Sur le versant sud, vers la Gardonnette, appantigselques cultures céréalieres alors que le flend

la vallée est occupé par des prairies permanentes.

Le climat est tres océanique, assez proche de dellai région bordelaise, mais est cependant marqué
par un caractére un peu plus continental, donc srginvieux et Iégerement plus froid.

L’humidité de l'air, relativement élevée, est lidda conjonction des masses d'air océaniques et des
nombreuses surfaces et masses d’eau constituéés niégmeau hydrographique de la Dordogne et de
ses affluents.

b) - Description des facteurs humains contribuariem

Les terres de Mont-Bazaillac appartiennent & ueupé bénédictin créé, a Bergerac, atl"giécle.

Les moines y ont défriché la colline pour y plander la vigne. Totalement accaparés par d’'autres
taches, ils délaissent un moment leurs vignes, gtéant a la pourriture noble de s’y développer. Ne
souhaitant cependant pas perdre le bénéfice dedeaite, ils découvrent alors I'action bénéfique d
botrytis cinerea

La révocation de I'Edit de Nantes, en 1685, obligeelques grandes familles de la bourgeoisie
huguenote a émigrer en Hollande. Cela a pour coeseg de développer d’'une maniére considérable
le commerce des vins de « Monbazillac » vers lemndfes du Nord. Une véritable hiérarchie
s’instaure dans la qualité des vins doux et laomatie crus, ou de vins de propriétés, apparaitvas

les « marques hollandaises ». Au nombre de treetex,det toutes situées sur la cOte nord de
Monbazillac, elles sont estampillées au fer rougrelas fonds des barriques et constituent le sceau
personnel et la garantie des crus nobles de « Ndltatma».

La crise phylloxérique n’épargne pas le vignoble«ddonbazillac » qui est totalement détruit en
1885.

Dix ans plus tard, avec la technique du greffagegburrection est en cours et a la fin de la premi
guerre mondiale, le tiers du vignoble est replanté.

La délimitation de la zone géographique de I'agielh d’origine contrdlée « Monbazillac » a donné
lieu a quelgques proceés retentissants :

- le syndicat viticole de Monbazillac assigne trpispriétaires de la commune de Pomport pour leur
faire interdire de vendre leurs vins sous le nor d&onbazillac ». Le tribunal de Bergerac déboate |
syndicat en décembre 1921, jugement confirmé pesua d’appel de Bordeaux en novembre 1924,

- de méme, en mars 1934, le tribunal confirmeitegds de la zone géographique de « Monbazillac »
aux cing communes actuelles, en excluant les coramde Gageac-Rouillac et Saint-Nexans. Ce
jugement est confirmé par la cour d’appel en nover935.

L'appellation d'origine contrdlée « Monbazillac steeconnue le 15 mai 1936, en confirmant la zone
géographique précédemment définie par jugement.

Cet acharnement judiciaire montre bien la volorddadcommunauté humaine, regroupée tres tét en
syndicat, de protéger le nom et le produit quigoe nom.

Une partie des producteurs se regroupe en 1940cpéerrla cave-coopérative de Monbazillac.

La cave coopérative achete, en 1960, le chateModbazillac qui devient une remarquable vitrine de
la production.

Afin de pérenniser le savoir-faire découvert in@pivent par les moines, les vendanges sont toujours
faltes par tries successives manuelles. Trois gasssont généralement réalisés, parfois beaucoup
plus, en fonction de I'évolution du champignon gém Ces différentes tries donnent des jus de
gualités différentes qui feront I'objet d'un assdage, apres vinification.



Aprés les années de production record dépassaritORB00 hectolitres dans les années 1950, la
production s’est stabilisée dans les années 2@IDA0 hectolitres en moyenne, chiffre qui présente
une trés bonne adéquation avec le potentiel de evamalisation.

Le vignoble concentré sur cing communes, dont gguguasi-monoculture de la vigne (Monbazillac
et Pomport), couvre un peu plus de 2500 hectares.

La mévente des vins blancs doux dans les annédy A9a@mené les viticulteurs a diversifier leur
production en plantant des cépages noirs. Aingigeoble des cing communes représente aujourd’hui
le quart du vignoble bergeracois.

Prés de 180 producteurs exploitent ce vignoblet dontiers adhére a la cave-coopérative de
Monbazillac.

2°- Informations sur la qualité et les caractérigtes du produit

Le vin d’appellation d’origine contrélée « Monbdad » est un vin blanc dont le caractére sucré est
nettement affirmé par une richesse minimale enesu@rmentescibles de 45 grammes par litre.

La mention « sélection de grains nobles » estmstaux vins dont les conditions de maturité et de
récolte sont plus restrictives et pour lesquel$ tecours a I'enrichissement est interdit.

D’'une remarquable couleur or qui fonce avec le ®me vin d’appellation d'origine contrdlée

« Monbazillac », particulierement élégant, est géleénent dominé par des arémes de miel, d'acacia
et de péche, agrémenté par des nuances d’agrumiesretabelles confits.

En bouche la sucrosité est parfois trés élevéeléaiment de I'équilibre, par manque de nervosité.

Toute la difficulté de 'assemblage va consistdoaner une harmonie au vin.

3°- Interactions causales

Au vignoble, la production d’'un vin doux (dit «ligreux ») nécessite d’obtenir dans un premier
temps une maturité compléte du raisin, puis uneaturité.

Pour la délimitation de I'aire parcellaire, la m&twu sous-sol est un critére déterminant qui pedae
sélectionner les parcelles présentant des solsaa$sine bonne perméabilité et un drainage efficace
de l'eau.

Cette délimitation impose une gestion rigoureusdadglante, traduite par une densité minimale de
plantation de 4000 pieds par hectare, des tailagtes limitant la puissance végétative de la plagit

un rendement faible de 30 hectolitres par hectas.cépages principaux sont relativement précoces
et de vigueur moyenne.

Paradoxalement, le critére topographique relatiexposition des parcelles de vignes privilégie les
parcelles en pente nord vers la vallée de la DareloGelles-ci vont bénéficier plus longtemps des
conditions d’hygrométrie au lever du jour.

L’ensemble de ces éléments permet d’obtenir degisasains avec une maturité précoce.

La surmaturité est liée a la conjonction des camulittopographiques et climatiques tres particedier
gue 'on ne trouve réunies qu’en trés peu de sites.

En amont de Bergerac, la vallée de la Dordognesserre fortement car le soubassement est plus dur
(calcaires du Crétaceé).

La topographie peut faire penser & une bouteilieloée et la zone géographique de « Monbazillac »
se situerait au niveau de I'épaulement.

En automne, l'influence océanique favorise la ro&ebrumes ou les brouillards matinaux qui vont
stagner dans ce goulot d’étranglement et qui setgates de belles aprés-midi ensoleillées.

Le taux d’humidité de I'air oscille entre 85 % & % et favorise le développementlutgrytis cinerea
dont I'activité est fortement ralentie par la chalde I'aprés-midi. Il est remarquable de constgter

sur la cOte exposée au nord, sont élaborés, égsgement, les vins les plus concentrés. Le platau
le versant sud, soumis plus t6t dans la journé@amnnement du soleil, sont moins précoces et vont
produire des vins ayant moins de séve.



Au-delda des phénoménes de concentration du ra@sinégaporation d’'eaubotrytis cinereava
dégrader certains acides, tel l'acide tartriqueprtduire d'autres molécules organiques telles le
glycérol.

Les producteurs se sont imposés des régles dedsuiignoble et de la vendange avec une obligation
de déclaration d’affectation parcellaire et de &edwn registre d’apport journalier.

La récolte est effectuée a surmaturité, avec oa paarriture noble, et la richesse minimale enesucr
des raisins est de 221 grammes par litre, voirgtezammes par litre pour les raisins destinés a la
production de vins susceptibles de bénéficier drdation « sélection de grains nobles ».

Pour perpétuer les pratiques anciennes et poditdadiextraction des jus au pressurage, les maisi
sont mis entiers dans le pressoir. Ce soin toutcpéer interdit I'utilisation de bennes muniesude
pompe a palettes ainsi que celle de pressoirsnumti

Les vins sont issus des cépages principaux musedlebauvignon B, sauvignon gris G, sémillon B
et des cépages accessoires chenin B, ondenc Bnetblammc B. Dans I'assemblage, les cépages
principaux représentent au minimum 80 %, les cépameressoires étant nécessaires, certains
millésimes, pour I'apport d’acidité.

Le caractere doux des vins est affirmé par uneuteng@nimale en sucres fermentescibles de 45
grammes par litre et méme de 85 grammes par ldte fes vins susceptibles de bénéficier de la
mention « sélection de grains nobles ».

Les vins n'obtiennent leur plénitude qu’au boutqielques mois et ils font I'objet d’un élevage au
moins jusqu’'au 15 mai de I'année qui suit cellel@aécolte. Cette période d’élevage se poursuit
jusqgu’au 15 juin de la deuxieme année qui suitecelk la récolte pour les vins susceptibles de
bénéficier de la mention « sélection de grains embl

Au chai, les producteurs se sont imposé une naitiesla température du lieu de stockage des vins et
la nécessité d’'un stockage adapté pour les bouchons

L’appellation d’origine contrélée « Monbazillac »fait I'objet de combats acharnés autour de son
mode de récolte, combats qui témoignent de la gasi®s producteurs qui ont su se ressaisir pour
assurer I'avenir de ce produit de haute expression.

« Monbazillac » est, en superficie et en productlervignoble de vins doux d’appellation d’origine
contrdlée, le plus important de France.

« Monbazillac », est aussi un prodigieux vin dedgacomme en témoignent les 14 bouteilles datant
de 1747, retrouvées dans I'épave démsterdamerss qui faisait la liaison Bordeaux-Amsterdam, et
qui ont su conserver leur saveur pendant deuxesiaatl demi, enfouies dans un banc de sable, a une
température de 10°C.

Le succes des marques hollandaises a largement contribué a la renommée de I'apymila
d’origine contr6lée « Monbazillac ».

Connu et apprécié des gourmets, ce vin se retrsuvioutes les tables des grands de ce monde, telle
celle du despote éclairé FREDERIC Il, roi de Prusse

Le Comte de TALLEYRAND-PERIGORD, ambassadeur incaraple des produits du sol francais,
utilisait les péatés truffés et le « Monbazillacosrame faire-valoir dans ses démarches diplomatiques.
En 1816, André JULLIEN publie sa « Topographiedalestles vignobles connus ». Il y mentionne que
Monbazillac, Saint-Nexans et Sancé, sur la rivecgawde la Dordogne, sont renommeés pour la qualité
des vins blancs qu’ils produisent.

Xl. - Mesures transitoires

1°- Modes de conduite



a) - Les parcelles de vigne en place a la dateldjuiBet 2009, ne respectant pas les dispositions
relatives a la densité fixées dans le présent caid@e charges, continuent a bénéficier, pour leur
récolte, du droit a I'appellation d’origine contél jusqu’a leur arrachage, sous réserve que lauraut
de feuillage permette de disposer de 1,40 métn& i surface externe de couvert végétal pour la
production d’'un kilogramme de raisin et sous réseafe répondre aux autres dispositions du présent
cahier des charges.

b) - Les régles de palissage et de hauteur dddegeik'appliquent, pour les parcelles de vignelarep
a la date du 31 juillet 2009, a compter de la téc2012.

XIl. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent catde charges, est revendiquée l'appellation
d'origine contrblée « Monbazillac », et qui sonégantés sous ladite appellation ne peuvent étre
déclarés aprés la récolte, offerts au public, edgednis en vente ou vendus, sans que dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
guelconques, l'appellation d'origine contrblée mé®/soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcat@e charges, est revendiquée l'appellation
d'origine contrélée « Monbazillac » suivie de lantien « sélection de grains nobles » comportent
obligatoirement cette mention dans leur étiquetdgsi que I'indication du millésime.

L’étiqguetage des vins bénéficiant de I'appellataborigine contrélée « Monbazillac » peut préciser
I'unité géographique plus grande « Sud-Ouest »eCQatité géographique plus grande peut également
figurer sur les prospectus et récipients quelcosque

Les dimensions des caractéres de I'unité géograptptus grande ne sont pas supérieures, aussi bien

en hauteur qu'en largeur, a celles des caractesegpasant le nom de I'appellation d’origine
contrblée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare aupres de I'organisméfdask et de gestion la liste des parcelles affscté
a la production de I'appellation d'origine contéBvant le 31 mars qui précéde la récolte.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur,

- le numéro EVV ou SIRET,

- la ou les caves coopératives auxquelles il esttéellement apporteur,

- pour chaque parcelle : la référence cadastralsuperficie, 'année de plantation, le cépage, la
densité de plantation, les écartements sur leetagtre les rangs.

2. Déclaration d’'intention de récolte

Les opérateurs adressent a I'organisme de défeérde gestion une déclaration écrite d'intention de
récolte au plus tard 2 jours avant le début de aeged. Une déclaration spécifique est adressée a
'organisme de défense et de gestion pour la oddéts raisins destinés a la production de vins
susceptibles de bénéficier de la mention « sélectéograins nobles ».



3. Déclaration de renonciation a produire

L'opérateur déclare auprés de l'organisme de d&fenhde gestion, avant le 31 ao(t qui précéde la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonpeoduire I'appellation d'origine contrélée.

L'organisme de défense et de gestion transmetdéttaration dans les meilleurs délais a l'orgaeism
de contrble agréé.

4. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication doit étre adressBerganisme de défense et de gestion avant le 15
décembre de I'année de récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée,

- le volume du vin,

- le numéro EVV ou SIRET,

- le nom et I'adresse du demandeur,

- le lieu d'entrepét du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclaraonécolte et, selon le cas, d'une copie de la
déclaration de production ou d'un extrait de la pi@iilité matieres pour les acheteurs de raisinke et
modts.

5. Déclaration préalable de retiraison

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vracvimn bénéficiant de I'appellation d’origine
contrblée doit effectuer aupres de l'organisme detréle agréé une déclaration de transaction au
maximum 15 jours ouvrés et au minimum 5 jours oshagant la retiraison. Cette déclaration est
réalisée par I'opérateur qui réalise la retiraison.

6. Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin biérgft de I'appellation d’origine contrélée doit
effectuer auprés de I'organisme de contréle agr@déclaration préalable de conditionnement pour
le lot concerné dans un délai de 5 jours ouvréntdigpération.

Les opérateurs réalisant plus d'un conditionnenpart mois sont dispensés de cette obligation
déclarative, mais doivent adresser une déclaratiévisionnelle annuelle a 'organisme de contréle.

7. Déclaration relative a I'expédition hors du tiéoire national d'un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditams du territoire national d'un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contrbléevde en faire la déclaration auprés de I'organisme d
contrble agréé au moins 15 jours ouvrés avantdaixipn.

Il — Tenue de registres
Registre d’apport journalier
Le producteur de raisins destinés a I'élaboratienviths a appellation d’origine contrblée tient un
registre d’apport journalier destiné a recueillis linformations sur les références cadastrales des
parcelles vendangées, la date, le volume récolériathesse en sucre des lots.

CHAPITRE Il

| — Points principaux a contrdler et méthodes d’éviaiation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D'EVALUATION

A — REGLES STRUCTURELLES
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Al - Appartenance des parcelles plantées a |
délimitée

sur le terrain

‘drecumentaire (Fiche CVI tenue a jour) et visikes

A2 Potentiel de production revendical
(encépagement, mode de conduite, entrée
vignes en production, suivi des mesu
transitoires)

nle

Bes . .. )
reSocumenteure et visites sur le terrain

A3 Outil de transformation,
conditionnement et stockage

élevag

€,

Matériel interdit

Documentaire et visites sur lgdm

Lieu de stockage protégé pour les produits
conditionnés

Déclaratif et sur site

B REGLES LIEES AU CYCLE DE
PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Comptage du nombre d’yeux francs par souch
contrdle du mode de taille

e et

Hauteur de feuillage palissé

Visites sur le terrain - Vérification de la hauteu
de feuillage palissé.

=

Charge maximale moyenne a la parcelle.
Adaptation du poids de récolte a la surf;
externe de couvert végétal.

Visites sur le terrain

- Estimation de la charge

- Mesure et évaluation de la surface externe d
Aoeuvert vegétal (SECV).

- Evaluation du rapport SECV sur poids de

récolte (SECV/PR) apres le stade phénologiqt

« fermeture de la grappe »

e

Manquants

Visites sur le terrain

Entretien général

Visites sur le terrain Controle a la parcelle ave
baréme de notation pour [I'enherbement
l'entretien du sol, les travaux en vert, I'é
sanitaire du feuillage et des grappes (apré
stade phénologique « fermeture de la grappe

et
rat
s le

N

B2 —Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Vérification des enregistrements
maturité) chez les opérateurs

(contré

es

Vendanges par tris successives

Documentaire &t gisr le terrain

B3 Transformation, élaboration,
conditionnement, stockage

élevag

)e,

Titre alcoométrique volumique naturel (TAVN)

Véddition documentaire

Pratigues ou traitements cenologiques

Documentayisi® sur site
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Documentaire et visite sur site.

Vérification de la capacité de cuverie de
vinification, du bon état d’entretien général du
chai (sols et murs) et du matériel de vinification.

Equipement et entretien du chai

B4 — Déclaration de récolte et déclaration |de
revendication

Rendement autorisé et entrée en production

S : R . .
jeunes vignes ?)eocumentawe (contréle des déclarations)

Documentaire (comptabilité matiere)
Mise en marché a destination du consommateuControle de la date de mise en marché |des
produits a destination du consommateur

C — CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des prOd“&ntrﬁle documentaire

entre entrepositaires agréés ou a la mise &n . .
2 s N Xxamen analytique et organoleptique
marché a destination du consommateur

Vins non conditionnés destinés a une expéditi;xamen analytique et organoleptique de tous les
hors du territoire national lots

Il — Références concernant la structure de contréle

Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO)
TSA 30003

93555 Montreuil-sous-Bois cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contr6le du respect du présent cahier des chasgeeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, dimpartialité et d'indéaece sous l'autorité de I'NAO sur la base d'un
plan d'inspection approuveé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroleis&s par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsatiditéorganisme de défense et de gestion. Il iredlgs
contrbéles externes réalisés par l'organisme tieis gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondaggevibs non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un codle analytique et organoleptique systématique
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contblée « SAINTE-CROIX-DU-MONT »
homologué par le décret n° 2011-1356 du 24 octoh2811, JORF du 26 octobre 2011

Chapitre ler
I.-Nom de I'appellation
Seuls peuvent prétendre a l'appellation d’origimatmdlée « Sainte-Croix-du-Mont », initialement
reconnue par le décret du 11 septembre 1936, massrgpondant aux dispositions particulieres fixées
ci-apres.
Il.-Dénominations géographiques et mentions compléemtaires
Pas de disposition particuliere.
lll.-Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrélée « Sainte-Croix-tlont » est réservée aux vins tranquilles blancs.
IV.-Aires et zones dans lesquelles différentes odions sont réalisées
1° - Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabdcatt et I'élevage des vins sont assurés sur lea@eide
la commune de Sainte-Croix-du-Mont, située dam@fgartement de la Gironde.

2° - Aire parcellaire délimitée :
Les vins sont issus exclusivement des vignes stuis l'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par I'Institut national de I'originé @e la qualité lors de la séance du comité naltiona
compétent du 5 mars 20009.
L'Institut national de l'origine et de la qualité&plose aupres de la mairie de la commune de Sainte-
Croix-du-Mont les documents graphiques établisgamtimites parcellaires de I'aire de production
ainsi approuveées.
3° -Aire de proximité immeédiate :
L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevage
est constituée par le territoire des communes stéga: Cérons, Donzac, Gabarnac, Loupiac,
Monprimblanc, Mourens, Semens, Saint-Germain-de#&&,gSaint-Pierre-d’Aurillac et Verdelais.
V.-Encépagement

Les vins sont issus des cépages muscadelle B gseunvB, sauvignon gris G, sémillon B.

VI.-Conduite du vignoble
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a #atlan de 5000 pieds par hectare.

Ces vignes ne peuvent présenter un écartement kxgtreangs supeérieur a 2,20 meétres et un
écartement entre les pieds sur un méme rang inféxi@,85 meétre.




b) - Régles de taille.

La taille est effectuée au plus tard le ler juin.

Les vignes sont taillées selon les techniques stéga avec un maximum de douze yeux francs par
pied : taille Guyot double, Guyot simple et mixterdon de Royat bilatéral, taille a la bordelaise,
taille en éventail.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé est minimum égdéb8 fois I'écartement entre les rangs, la hauteur
de feuillage palissé étant mesurée entre la limiférieure du feuillage et la limite supérieure de
rognage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle.

La charge maximale moyenne a la parcelle est fixé8000 kilogrammes par hectare avant
surmaturation.

Cette charge correspond a un hombre maximum dergeatjrappes par pied. Ce nombre peut étre
porté a seize grappes par pied pour les cépageigisan B et sauvignon gris G.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou mangpaéns a I'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne :

Les parcelles sont conduites afin d’assurer undtancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien du sol.

En patrticulier, aucune parcelle n'est laissée laaalon.

VIl.-Récolte, transport et maturité du raisin
1° - Récolte :
a) Les vins proviennent de raisins récoltés a swmitd, botrytisés et / ou passerillés sur souche.

b) - Dispositions particuliéres de récolte.
Les vins sont issus exclusivement de raisins résaftanuellement par tries successives.

2° - Maturité du raisin :

a) - Richesse en sucre des raisins.

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneit@das raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 238 grammes par litre de modt pouwrépage sémillon B et 229 grammes par litre de
mo0Qt pour les autres cépages.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum.
Les vins présentent un titre alcoométrique voluwrrigaturel minimum de 14, 5 %.

VIIl.-Rendements. — Entrée en production
1° - Rendement :

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé & 40 hectolitres
par hectare.



2° - Rendement butoir :

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 duleaural et de la péche maritime est fixé a 44
hectolitres par hectare.

3° - Entrée en production des jeunes vignes :

Le bénéfice de I'appellation d’origine contrbléepwut étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir dielxiéme année suivant celle au cours de laquelle |
plantation a été réalisée en place avant le 3efuyil

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir gedaiere année suivant celle au cours de laquelle |
greffage sur place a été réalisé avant le 31 juille

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d’urgseffage, au plus t6t la premiere année suiveltd c
au cours de laquelle le surgreffage a été réahsdétale 31 juillet, et dés que les parcelles ne
comportent plus que des cépages admis pour |'atjpell Par dérogation, I'année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeaBil juillet, les cépages admis pour I'appetiati
peuvent ne représenter que 80 % de I'encépageraatitatjue parcelle en cause.

4° - Dispositions particulieres :

Il ne peut étre revendiqué pour les vins produitsisie méme superficie déterminée de vignes en
production que les appellations d’origine contréléeSainte-Croix-du-Mont » et « Bordeaux ». Dans
ce cas, la quantité déclarée dans I'appellatiomigiite contrblée « Bordeaux » ne doit pas étre
supérieure a la différence entre celle susceptiigtre revendiquée dans cette appellation
conformément a larticle D. 645-7 du code ruraldet la péche maritime et celle déclarée dans
I'appellation d’origine contrélée « Sainte-Croix-tHont » affectée d’'un coefficient K.

Le coefficient K est égal au quotient obtenu erisdint le rendement établi pour la récolte en canse
ce qui concerne I'appellation d’origine contréléeBardeaux » par celui de I'appellation d’origine
contrélée « Sainte-Croix-du-Mont ».

IX.-Transformation, élaboration, élevage, assemblaget conditionnement
1° - Dispositions générales :
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.

a) - Normes analytiques.

- Tout lot de vin commercialisé (en vrac) ou coiodibé présente un titre alcoométrique volumique
acquis minimum de 12 %.

- Les vins présentent, au conditionnement, uneureee sucres fermentescibles (glucose et fructose)
supérieure ou égale a 45 grammes par litre.

-Tout lot de vin commercialisé présente une aciditiétile inférieure ou égale a 25 milliéquivalents
par litre ou 1,5gramme par litre exprimée en acdétique (1,225 gramme par litexprimé en

H.SOy).

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
Les vins ne dépassent pas, apres enrichissemditre lelcoométrique volumique total de 21 %.

c) - Matériel interdit.
L'utilisation du pressoir de type continu muni dauwis sans fin est interdite.

d) - Entretien global du chai et du matériel.
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinifioatprésentent un bon état d’entretien général.




2° - Dispositions par type de produit :
Les vins sont €élevés au moins jusqu’au 15 janwdiathnée qui suit celle de la récolte.
3° - Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a dispion de I'organisme de défense et de gestiateet
I'organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre desimaations visé a l'article D. 645-18 du code fura
et de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

Les bulletins d’analyse sont conservés pendantpémode de six mois a compter de la date du
conditionnement.

4° - Dispositions relatives au stockage :

L’opérateur justifie d’'un lieu adapté pour le stagk des produits conditionné<On entend par lieu
adapté de stockage des produits conditionnés|itoud I'abri des intempéries (vent, pluie) et pas
de toute contamination.

5° - Dispositions relatives a la circulation desopuits et a la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Date de mise en marché a destination du cansoeur
A l'issue de la période d’élevage, les vins sord am marché a destination du consommateur a partir
du 31 janvier de I'année qui suit celle de la rézol

b) - Période au cours de laquelle les vins ne pdwieculer entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositaireg@gau plus tét le 15 janvier de I'année qui sliec
de la récolte.

X. — Lien avec la zone géographique

1°- Informations sur la zone géographique :

a) - Description des facteurs naturels contribaariien :

La zone géographique de l'appellation « SaintesGdoi-Mont » dans le département de la Gironde
est limitée a la commune de Sainte-Croix-du-Moat, la rive droite de la Garonne, en amont, a 45
kilomeétres Sud-est de Bordeaux. Cette communeasaifbeurs incluse dans l'aire géographique de
I'appellation « Premiéres Cotes de Bordeaux ».

Bénéficiant d'un climat tempéré et des influencedalvallée de la Garonne et de I'Océan Atlantique
modératrices sur le gel de printemps, Sainte-Cdaont associe sur son territoire pied de coteau,
versant et plateau.

La commune de Sainte-Croix-du-Mont possede un pietepaysager riche et varié hérité d’'une
longue histoire viticole. Elle se caractérise parrelief bien marqué et parfois escarpé (les points
hauts culminent & 120 metres d’altitude). De nombreisseaux, tel celui ddadouen qui ont creusé
leur lit dans le socle calcaire, drainent parfagamcet ensemble. La falaise calcaire, dominant la
Garonne et située sous le chateau et I'églisesdagpparaitre un calcaire gréseux, recouvert d’un
niveau trés riche e@strea aquitanicaqui forment un banc d’huitres, dans lequel ontogéisées des
grottes utilisées par certains viticulteurs pourctmservation des vins. Ainsi, le plateau calcaire
domine la vallée de la Garonne par une pente @eeall Sud-ouest. Les paysages viticoles se
composent de petites collines couvertes de vigsatilde frais vallons boisés.



Les formations géologiques rencontrées dans I'&pm sont peu nombreuses mais bien
différenciées. Elles sont constituées de formatuunslertiaire ou I'on trouve le socle de calcaire a
Astéries qui, recouvert par des argiles de dédedtibn sablo-graveleuses, constitue un milieu tres
propice a la culture de la vigne. Sur les versalatsplateaux, le calcaire & Astéries est souvent
recouvert par la molasse dite de I'’Agenais. Suipkrstes orientées au Sud et au Sud-ouest on trouve
des sols bruns plus ou moins calcaires, avec dassd®huitres fossiles par endroits, et des sels d
graves argileuses, constituant des sols tres gtislipour la vigne. Les pentes orientées au No&l e
'Est sont frequemment recouvertes de limons éslimmstituant souvent le domaine de la forét. En
pied de coteau, on retrouve les formations du Quaite, constituées de limons et argiles sableuses,
recouvrant localement la terrasse ancienne coéstijuant a elle de graviers argileux.

Ce vignoble, en face de I'appellation Sauterne$adgre coté du fleuve, bénéficie d’'un mésoclimat
particulier & I'automne. Au confluent du Ciron e th Garonne I'humidité des brumes matinales
s'éléve des méandres de la Garonne alternant aspdtiodes tres chaudes et ensoleillées sur ces
coteaux bien exposés en pentes Sud et au Sud-beesnt est trés présent sur ce coteau, contribuan
a l'assechement du feuillage aprés les pluiessetdeées. Ces conditions écologiques particuliéres
favorisent le développement dBotrytis cinerea sur les pellicules des raisins, champignon
microscopique qui recouvre les pellicules desmaisbus forme de « pourriture noble », a I'origiee
transformations biochimiques du raisin, engenddargrands vins liquoreux.

b) — Description des facteurs humains contribuariem :

Le vignoble apparait dés I'Antiquité en Bordeladitais c’est au Moyen Age que le développement du
vignoble a été fortement conditionné par les refesticommerciales privilégiées de Bordeaux avec
I'Angleterre, puis la Hollande au X\fl®siecle, a l'origine de I'établissement d'un puigsaégoce
structuré autour du port de Bordeaux (DIONH#Stoire de la vigne et du vin en France : des g

au XIXMsiecle 1959).

Le développement du commerce avec la Hollande @i la production de vins blancs doux et ces
échanges ont conduit et encouragé l'innovationrigete et I'introduction de nouveaux procédés
comme par exemple vers 1750, le vieillissementaridues, puis en bouteilles, grace a « l'allumette
hollandaise » (méche soufrée) (ENJALBERT, lld. naissance des grands vins et la formation du
vignoble moderne de Bordeaux : 1647 — 178¥77).

Aprés la destruction du vignoble par le phylloxérda fin du XIX™ siécle, les vignes ont été
replantées avec les cépages nobles les plus adapgeégproduction de vins fins, le Sémillon B
dominant largement, accompagné des Sauvignon Bustadlelle B. En 1908, les producteurs fondent
le Syndicat des Propriétaires de Grands Vins BlahesSainte-Croix-Du-Mont, puis, en 1936,
I'appellation d’origine contrélée « Sainte-Croix-tdont » est reconnue par décret, dans les limites
de la commune telles que l'arrét de la Cour d’ApgeBordeaux en date du 28 juillet 1930 les avait
définies.

Une cinquantaine de producteurs consacrent en\@@h hectares a cette appellation pour une
production moyenne de 12 000 hectolitres, cellpecivant fluctuer considérablement d’un millésime
a l'autre car les périodes climatigues humides duesdépressions atlantiques d’automne peuvent
compromettre la concentration ou la botrytisaties hisins, exigées pour cette production.

Les raisins mdrs, recouverts par le duvet du Bisirgubissent une période de surmaturation et se
desséchent doucement sous I'effet conjugué dul bldes vents secs de Nord, Nord-est fréquents en
octobre et novembre. Ces conditions favorisenttegentrations en sucres et composés aromatiques
caractéristiques. Les vendangeurs sélectionnerg alanuellement ces grains rotis, de pied en pied :
c’est la premiére trie. Elle est suivie de deuxtmis autres tries, décidées par les alternances
climatiques favorisant le développement du chanmigat la concentration des raisins. Le raisin
presseé fermente alors trés lentement, sa richesskiisant a I'arrét naturel de la fermentation\das
encore chargés de sucres, lorsque le taux d’alaedés levures.

Les vins sont élaborés principalement a partir dmibon B, cépage originaire de la région et
particulierement bien adapté a la concentrationpgenl et a la botrytisation. Le sauvignon B ou le
sauvignon grisG contribuent souvent a I'encépagement pour letéréh olfactif, ainsi que la



muscadelle B, apportant un ardme particulier mastant minoritaire car plus sensible a la
« pourriture grise ».

2° - Informations sur la qualité et les caractégstes du produit :

L’appellation « Sainte-Croix-du-Mont » concerne dass tranquilles blancs avec sucres résiduels
issus des cépages sémillon B, largement majoritsdtgvignon B, sauvignon gris G et muscadelle B.

Leur robe dorée s’ambre doucement au vieillissementdéveloppent frequemment des arbmes de
fruits blancs et de fleurs lorsqu’ils sont jeunegwluent en développant parfois des ardmes dks fru
confits et d’agrumes lorsqu’ils vieillissent, acquagnés de notes grillées quand ils sont élevés en
barrique. Ces vins d’'une grande douceur, équilibtélicats, présentent une persistance aromatique
d’'une grande richesse.

3° - Interactions causales :

L’activité viticole dans la région de « Sainte-Groiu-Mont » est ancienne et contrainte par unfrelie
relativement accidenté. Les producteurs ont sutadégurs pratiques aux spécificités de ce milieu.

Afin d’obtenir une saine surmaturation des raislas, parcelles de vignes situées dans les fonds de
vallons, en bordure ou a proximité des ruisseauxy@ permettant pas un écoulement facile des eaux
sont exclues de la délimitation parcellaire. Lels sogilo-calcaires favorisent une concentratioride

(10 a 12 jours). Dans les sols de graves, la cdrat@m est plus rapide et impose une grande
vigilance quant au choix de la date de trie.

Le paysage est également marqué par les boisemérgent de diverses natures. Les bois de fond de
vallons, constituant une bande paralléle aux raissesans usage viticole historique sont exclus de
I'aire parcellaire de production. Les vieux boisfdeillus font partie intégrante du paysage de t8ain
Croix-du-Mont et, de ce fait, la délimitation prg&aussi le patrimoine paysager de I'appellatiait, f
d’alternances de vignobles et de boisements.

Cette délimitation implique une gestion optimalelaelante avec une maitrise de la vigueur et du
potentiel de production. En effet, les vins de &afdroix-du-Mont, caractérisés par leur ampleur et
leur expression aromatique sont obtenus a partiraténs sur-mdris. Pour ce faire, le nombre de
grappes par pied et la charge maximale a la pareghnt surmaturation sont limités. La densité de
plantation est suffisamment élevée pour limitectHarge en raisin par pied de vigne. Les conditims
production & rendements limités permettent d’obtdes vendanges dont les modts présentent une
richesse suffisante en sucres.

Les vins blancs de cette région riches en sucren atcool se révelent adaptés au transport maritim
qui n'altere pas leurs caractéristiques. lls samtidres prisés par les marchés du nord de I'Eeicpp
se sont développés de longue date, en particwéer las hollandais au XV°siecle.

Produire un « Sainte-Croix-du-Mont » jusqu’a laléalu consommateur est une véritable aventure
humaine. L’adaptation aux observations quotidiemats/e de I'expérience de chaque viticulteur et la
transmission de génération en génération n'esh hixe, ni désuéte. Suivre I'évolution de la maturi
puis la concentration en botrytis de chaque par@l connaissant son histoire, monter une équipe de
vendangeurs et entretenir ce golt de la perfecti@oit raisonnable, durant 5 & 9 semaines pour
seulement 15 a 20 jours réellement travaillés,t cesommencer chaque année une sorte de situation
pionniéere.

Les efforts consentis par des générations de ltitizts et de viticultrices pour produire les vires d
I'appellation « Sainte-Croix-du-Mont » sont histprement considérables. Pour la plupart c’est leur
production dominante. lls ont aussi, parfois saop ¥ penser, entretenu un paysage d'une grande
valeur esthétique reconnue. Cette appellation aldppé et maintenu une renommeée internationale,
attestée par les nombreuses meédailles d'or obtepaeslusieurs chateaux lors des expositions
universelles de la fin du XIX*siécle.



Xl.-Mesures transitoires
1° - Aire parcellaire délimitée :

Les parcelles plantées en vigne a la date du 3&tj@009, exclues de l'aire délimitée parcellaire
approuvée par le comité national compétintinstitut national de I'origine et de la quélitors de sa
séance du 5 mars 2009, continuent a bénéficier lgourrécolte du droit a l'appellation d'origine
contrdlée jusqu'a leur arrachage et au plus taglja la récolte 2030, sous réserve qu'elles ré&mnd
aux autres dispositions fixées dans le présenecdbs charges.

2° - Modes de conduite :

a) Les parcelles de vigne en place avant le ldesdpe 1991 et dont la densité a la plantation est
supérieure a 2000 pieds par hectare et inférie608 pieds par hectare continuent a bénéficien;, po
leur production, du droit & I'appellation d’origirmntrlée jusqu’a leur arrachage et au plus tard
jusqu’a la récolte 2030 incluse, sous réserve ‘gpétateur respecte I'échéancier suivant :

- mise en conformité de 50 % des superficies cowes pour la récolte 2011 ;

- mise en conformité de 60 % des superficies codesr pour la récolte 2015 ;

- mise en conformité de 70 % des superficies cowes pour la récolte 2019 ;

- mise en conformité de 80 % des superficies cowas pour la récolte 2023 ;

- mise en conformité de 90 % des superficies codesr pour la récolte 2027 ;

- mise en conformité de 100 % des superficies coges pour la récolte 2030.

Les dispositions relatives aux régles de palisgagie hauteur de feuillage ne s’appliquent passa ce
parcelles, lesquelles présentent une hauteur mimideafeuillage de 1, 50 metre.

b) En cas de non-respect de I'échéancier ci-defswslume pouvant étre revendiqué en appellation

d’origine contrdlée, sur les superficies concernésscalculé sur la base du rendement autorise pou
I'appellation d’origine contrdlée affecté d’un cliefent égal au rapport entre la densité de plamat

et la densité de 5000 pieds par hectare.

A partir de la récolte 2030, les parcelles de vigtatées a une densité inférieure a 5000 pieds par
hectare ne bénéficient plus, pour leur productilondroit & I'appellation d’origine contrélée.

c) Les dispositions relatives a I'écartement elgsepieds ne s’appliqguent pas aux vignes en pldae a
date du 31 juillet 2009.

XIll.-Regles de présentation et étiquetage
1° - Dispositions générales :

Les vins pour lesquels, aux termes du présent fl@strevendiquée I'appellation d’origine conteblé

« Sainte-Croix-du-Mont » et qui sont présentés sadite appellation ne peuvent étre déclarées apres
la récolte, offerts au public, expédiés, mis eneau vendus sans que, dans la déclaration daegcol
dans les annonces, sur les prospectus, étiquéttelsires, récipients quelconques, l'appellation
d’origine susvisée soit inscrite.

2° Dispositions particuliéres :

L’étiguetage des vins bénéficiant de I'appellatia’origine controlée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin de Bordeaux » ovawVin de Bordeaux ».

Les dimensions des caractéres de I'unité géograptptus grande ne sont pas supérieures, aussi bien
en hauteur gu’en largeur, aux deux tiers de celésscaracteres composant le nom de I'appellation
d’origine contrblée



CHAPITRE I
|.-Obligations déclaratives
1. Déclaration de revendication :

La déclaration de revendication est adressée gafsme de défense et de gestion avant le 31
décembre de I'année de la récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclaratomécolte et, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d'un extrait de la ptahilité matiéres pour les acheteurs de raisi et
modQts.

2. Déclaration préalable des retiraisons ou de doadnement :

Tout opérateur souhaitant faire circuler ou cooditier des vins bénéficiant de I'appellation d’oreyi
contrblée déclare a l'organisme de contrble agoidet opération de retiraison en vrac ou de
conditionnement cing jours ouvrés au plus tard eNapération.

Les opérateurs préparant leur vin en vue de leateven vrac au consommateur (« petit vrac »)
adressent pour les lots concernés une déclaratiaomiditionnement a I'organisme de contrdle agréé
cing jours au plus tard avant le début de 'opératie commercialisation du lot concerné.

3. Déclaration relative a I'expédition hors du tiaire national d’un vin non conditionné :

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditams du territoire national d’un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contrbléefait la déclaration aupres de I'organisme de datr
agréeé dans un délai de cing jours ouvrés au meenst dexpédition.

4. Déclaration de repli :

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiant' appellation d’origine contrdlée « Sainte-Croix-
du-Mont » dans une appellation d'origine contropdes générale en fait la déclaration aupres de
I'organisme de défense et de gestion et auprédgmhisme de contréle agréé dans un délai d'un
mois maximum apres ce repli.

Il.-Tenue de registres
1. Registre de dégustation :

Tous les lots conditionnés font I'objet d’'un exanmgganoleptique avant et apres le conditionnement
selon les modalités prévues dans le plan d’'inspectixamen dont les résultats sont consignés aans u
registre de dégustation.

2. Vignes en mesures transitoires

Tout opérateur concerné par les dispositions ti@irss fixées au XI du chapitré tienta disposition
des agents chargés du contrflaventaire des parcelles concernées et en cagathage et de
replantation, une copie de la déclaration de fitraleaux;



CHAPITRE Il

I- Points principaux a contréler et méthodes d’évalation

POINTS PRINCIPAUX A METHODES D’EVALUATION
CONTROLER

A. — REGLES STRUCTURELLES

Al. — Appartenance des parcelles Contréle documentaire (fiche CVI tenue a jour)a@itcdle sur le
plantées a l'aire délimitée. terrain.

A2. — Potentiel de production Contréle documentaire et contrble sur le terrain.

revendicable (encépagement, densi

plantation et palissage suivi des
mesures transitoires).

A3. — Outil de transformation,
élevage, conditionnement et stockage.

Lieu de stockage adapté pour les Contréle documentaire et contrle sur site.
produits conditionnés.

B. — REGLES LIEES AU CYCLE D
PRODUCTION

B1. — Conduite du vignoble.

Taille. Comptage du nombre d’yeux francs par pied et detsmni du mode
de taille.
Charge maximale moyenne a la Comptage de grappes et estimation de la charge
parcelle.
Etat cultural de la vigne. Contréle a la parcelle.

B2. — Récolte, transport et maturité

raisin.
Récolte manuelle par tries successi Contréle a la parcelle.
Maturité du raisin. Vérification des enregistrements (controles mag¢ychez les

opérateurs, contrdles terrain.

B3. — Transformation, élaboration|,
élevage, conditionnement, stockade.

Réception et transfert de la vendange. Contr6le sur site.

Pratigues ou traitements cenologiques Contréle documentaire et contr6le sur site.
(enrichissement).




B4.— Déclaration de récolte et
déclaration de revendication.

Manquants. Contréle documentaire (tenue a jour de la liste’paérateur) et
contrGle sur le terrain.

Rendement autorisé. Contréle documentaire (contrble des déclaratiomgieentation du
rendement pour certains opérateurs [suivi des igat@mns accordé
par les services de 'INAO, aprés enquéte desditgces sur
demande individuelle de I'opérateur]).

VSI, volumes récoltés en dépassementContrble documentaire (suivi des attestations déraietion).
du rendement autorise.

Déclaration de revendication. | Contr6le documentaire et contréle sur site (resgestmodalités €
délais, concordance avec la déclaration de réatdteroduction...).
Contréle de la mise en circulation des produits.

—

C.— CONTROLES DES PRODUIT}

Vins non conditionnés (a la retiraisg Examen analytique et organoleptique.

Vins conditionnés. Examen analytigue et organoleptique.

Vins non conditionnés destinés a une Examen analytique et organoleptique de tous Iss lot
expédition hors du territoire national.

D. — PRESENTATION DES
PRODUITS

Etiquetage. Contréle documentaire, contrble sur site.

[I-Références concernant les structures de contrble

Institut National de I'Origine et de la Qualité (1.N.A.O)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contrdle du respect du présent cahier des chasfeeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indémece sous l'autorité de I''NAO sur la base d'un
plan d'inspection approuveé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroleis&s par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsadéitorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrbles externes réalisés par l'organisme tigs gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondaggevibs non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un codlie analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contilée « BONNEZEAUX »
homologué par le décret n° 2011-1345 du 24 octohz€11, JORF du 26 octobre 2011

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatlée « Bonnezeaux », initialement reconnue par
le décret du 6 novembre 1951, les vins répondantepositions particulieres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographigues, mentions compléemtaires, indication

Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peuteétomplété par la dénomination géographique
« Val de Loire » selon les regles fixées dans ésgmt cahier des charges pour I'utilisation deecett
dénomination géographique.

. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Bonnezeaux bréservée aux vins tranquilles blancs.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabocat et I'élevage des vins sont assurés sur leaageide
la commune suivante du département de Maine-etL:dihouarcé.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes stuins l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I'Institut national de l'originé @e la qualité lors de la séance du comité ndtiona
compétent du 14 janvier 1953.

L’Institut national de l'origine et de la qualit&plose auprés de la mairie de la commune mentionnée
au 1° les documents graphiques établissant les limitesgliaires de I'aire de production ainsi
approuvees.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevage
des vins, est constituée par le territoire des conas suivantes du département de Maine-et-Loire :
Les Alleuds, Aubigné-sur-Layon, Beaulieu-sur-LaydBlaison-Gohier, Brigné, Brissac-Quincé,
Brossay, Chalonnes-sur-Loire, Champ-sur-Layon, @bamx, Charcé-Saint-Ellier-sur-Aubance,
Chaudefonds-sur-Layon, Chavagnes, Denée, Faveragbéles, Faye-d’Anjou, Juigné-sur-Loire,
Luigné, Martigné-Briand, Mozé-sur-Louet, Mars-ErgriNotre-Dame-d’Allencon, Rablay-sur-Layon,
Rochefort-sur-Loire, Saint-Aubin-de-Luigné, Sairtd-des-Mauvrets, Saint-Lambert-du-Lattay,
Saint-Melaine-sur-Aubance, Saint-Rémy-la-VarennginiSSaturnin-sur-Loire, Saint-Sulpice-sur-
Loire, Saulgé-I'Hbpital, Savennieres, SoulainesAubance, Tigné, Valanjou, Vauchrétien.

V. - Encépagement
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Les vins sont issus du cépage chenin B.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes présentent une densité minimale a faailan de 4000 pieds a I'hectare. Ces vignes
peuvent présenter un écartement entre les rangsisupa 2,50 métres et un écartement entre le
pieds sur un méme rang inférieur a 1 metre.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les parcelles de vignes présentant une densitplaritation inférieure a 4000 pieds a I'hectare
mais supérieure ou égale a 3300 pieds a I'hectaréficient, pour leur récolte, du droit a
I'appellation d’origine contrélée sous réserve dspect des dispositions relatives aux regles de
palissage et de hauteur de feuillage fixées dapselent cahier des charges. Ces parcelles de \
ne peuvent présenter un écartement entre les sap@sieur a 3 metres et un écartement entre |

ne
2S

igne
>S

pieds sur un méme rang inférieur & 1 métre.

b) - Régles de taille

Les vignes sont taillées, au plus tard le 30 agriltaille mixte avec un maximum de 12 yeux francs

par pied.

Au stade phénologique correspondant a 11 ou 12eguie nombre de rameaux fructiferes de I'année,

par pied, est inférieur ou égal 10.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feeillag

DISPOSITIONS GENERALES

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimmnégale a 0,6 fois I'écartement entre les rangg

au moins au-dessus du sol et la limite supériean@gnage établie a 0,20 métre au moins au-de
du fil supérieur de palissage.

hauteur de feuillage palissé étant mesurée enliraite inférieure du feuillage établie & 0,40 neetr

, la

SSuUsS

DISPOSITIONS PARTICULIERES

- hauteur minimale des piquets de palissage hbidesb,90 metre ;
- obligation de 4 niveaux de fil de palissage ;

Les parcelles de vigne dont la densité a la plemtagst inférieure a 4000 pieds a I'hectare mais
supérieure ou égale a 3300 pieds a I'hectare rémnid plus aux regles de palissage suivantes| :

- hauteur minimale du dernier niveau de fil de In88re au-dessus du sol.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est X800 kilogrammes par hectare.

e) - Seuils de manquants

Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquasésa l'article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20%.

f) - Etat cultural global de la vigne
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Les parcelles sont conduites afin d’assurer undtancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques duemilphysique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, un couvert végétal desrtigues est obligatoire.
b) - Le bachage partiel ou total du sol est interdi
3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VIl. — Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins sont issus de raisins récoltés aatumité (concentration naturelle sur pied avecqimés
ou non de pourriture noble).
- La date de début des vendanges est fixée sedatidpositions de I'article D. 645-6 du code rwgtal
de la péche maritime.
b) - Dispositions particulieres de récolte
Tous les raisins issus des parcelles mentionnéeke segistre des objectifs de production visé au

chapitre 1l et revendiquées en appellation d’oegicontrdlée « Bonnezeaux » sont récoltés
manuellement par tries successives.

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins
Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneit@das raisins présentant une richesse en sucre
inférieure & 238 grammes par litre de mo(t.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaturel minimum de 15 %.

c) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum

- Les vins présentent, aprés fermentation, unditteométrique volumique acquis minimum de 12 %.

- Les vins dont le titre alcoométrique volumiquéunel est supérieur ou égal a 19 % présententsapré
fermentation, un titre alcoométrique volumique aseuinimum de 11 %.

VIII. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé a 25 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 duleaural et de la péche maritime est fixé a 30
hectolitres par hectare.
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3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le benefice de I'appellation d’origine contr6lée paut étre accordé aux vins provenant des parcelles
de jeunes vignes qu’a partir de 1d"2année suivant celle au cours de laquelle la pianta été
réalisée en place avant le 31 juillet.

4°- Dispositions particuliere

Il ne peut étre revendiqué, pour les vins prodsits une méme superficie déterminée de vignes en
production, que les appellations d’origine conte8lé Bonnezeaux » et « Anjou ».

Dans ce cas, la quantité déclarée par hectarel'dppgllation d’origine contrdlée « Anjou » ne doit
pas étre supérieure a la différence entre 50 ligekt la quantité déclarée en appellation dineig
contrblée « Bonnezeaux » affectée d’'un coefficie@dgal a 2.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.
a) - Normes analytiques
- Les vins présentent, apres fermentation, uneuteee sucres fermentescibles (glucose + fructose)

supérieure ou égale & 51 grammes par litre.
- Les vins présentent une teneur en acidité velatférieure ou égale a 25 milliéquivalents paelit

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

Les vins ne dépassent pas, apres enrichissemditte lalcoométrique volumique total maximum de
19% vol.

L'utilisation de morceaux de bois est interdite.

c) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverievidification égale au moins a 1,4 fois le
rendement moyen de I'exploitation sur les cinq t#as années.

d) - Entretien global du chai (sol et murs) et catémiel
Le chai (sol et murs) et le matériel de vinificatjorésentent un bon état d’entretien général.

2°- Dispositions par type de produit

Les vins font I'objet d’un élevage au moins jusqulb mars de I'année suivant celle de la récolte.
3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a disition de I'organisme de contrdle agréeé :

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a I'article D. 645-18 du code et

de la péche maritime;

- une analyse réalisée lors du conditionnement.

Les bulletins d'analyse sont conservés pendant pgmede de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’'un lieu spécifique pour l®skage des produits conditionnés.
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5°- Dispositions relatives a la circulation des fduits et & la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Date de mise en marché a destination du cansteur
A l'issue de la période d’élevage, les vins sorg a1l marché a destination du consommateur a partir
du I avril de I'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins peusietiiler entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositairegé@gau plus tot le 15 mars de I'année suivant delle
la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaariien.

Située au cceur des vignobles de I'Anjou, la zoregrghique se limite a la seule commune de
Thouarcé. Cette commune, située dans le départadaekiaine-et-Loire, a son territoire partagé par
la riviere du Layon. Sur la rive droite, le hamabu« Bonnezeaux », perché sur le haut d'un coteau
abrupt, la surplombe. Le nom du hameau de « Bomweze semble provenir de sources d'eau
ferrugineuse.

Le vignoble est implanté sur une succession des tamteaux d'exposition sud-ouest Lac
Montagne», «Beauregard» et «Fesles», formant une bande qui s'étale sur 2800 méesmy et
500 metres de large. Les pentes de ces coteauxdsmtiron 15% a 20 % et particulierement
marquées sur le coteau ouest dgeauregard» ainsi que sur le coteau central, justement démom

« La Montagne», qui prend naissance a proximité du hameau detittBonnezeaux ».

Au nord de ces trois coteaux délimités se trouvelateau Iégerement ondulé, d'une altitude moyenne
de 90 metres alors que la riviere du Layon s'écad@ metres d'altitude.

Le substratum géologique appartient a Isérie de Saint-Georges-sur-Loise complexe schisto-
gréseux daté de I'Ordovicien supérieur au Dévoimifsmieur. Il est parfois recouvert, notamment sur
le coteau de kesles», par les formations gravelo-argileuses ou sabdileuses du Cénomanien.
L'érosion a mis a nu le socle schisteux, alorslgsisables et argiles sont restés en place stuéré&r
cbte et le plateau.

Aussi, les sols des parcelles précisément délimpéar la récolte des raisins sont peu profonds, tr
riches en éléments grossiers, de couleur gris trerddarfois die de vin». Leur réserve en eau est
inférieure & 100 millimetres et leur capacité darthge est excellente.

La zone géographique bénéficie d'un climat océamigtiénué et est faiblement arrosée, abritée de
I'humidité océanique par les reliefs plus élevé€Htaletais et des Mauges.

Les coteaux sont localement ouverts aux vents daomsnde secteur sud-ouest et ouest. Les
précipitations annuelles sont d’environ 550 millira@ a 600 millimétres alors qu'elles sont de glis
800 millimeétres sur les reliefs du Choletais et Mgiges. Les précipitations durant le cycle végétat
de la vigne sont plus faibles d'environ 100 millireé par rapport a la moyenne du département.

La flore méridionale qui se développe spécifiquethmir ces coteaux témoigne de cette relative
aridité et d'une température supérieure a cellesdeteurs environnants.

b) - Description des facteurs humains contribuarlten.

Le cépage chenin B, probablement originaire deé¢gon de I'Anjou a trouvé a « Bonnezeaux » une
implantation de prédilection. Cépage rustique xjframe ses potentialités dans des situations ou les
contraintes du sol sont fortes.
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Les producteurs ont trés vite compris l'intérétrdeolter ce cépage a une maturité avancée et selon
des techniques particulieres.

Le comte ODART, en 1845, dans soffraité des cépages indique : dl faut y joindre aussi la
condition de ne le vendanger qu'a une maturité epaissée, comme celle ou il parvient vers la
Toussaint, quand la pellicule, attendrie par legigs, tombe en sphaceles. ».

La surmaturité fait donc partie intégrante de tohé.

JULLIEN, en 1816, dans kopographie de tous les vignobles consysécise que : ©ans les bons
crus, on vendange a plusieurs reprises ; les deamgres coupes, qui ne se composent que des vins
les plus murs, fournissent les vins que I'on ex@@di'étranger ; ceux que l'on fait avec le troisié
servent & la consommation du pays»

Les constats et I'analyse qu'en ont faits les mtedws, au fil des générations, ont conduit les de

« Bonnezeaux » au sommet de I'Anjou.

William GUTHRIE (1708-1770), géographe anglais, sléntraduction de saNouvelle Géographie
Universelle», parue en 1802, précise Or peut diviser les vins d'Anjou en trois classesux qui
forment la premiére se recueillent dans les villagge Faye, Saint-Lambert, Rablé, Maligny,
Chavagne et Thouarcé dans laquelle se trouve lelerBonnezeaux.

Le prestige du vignoble de « Bonnezeaux » est rec@ntoutes les époques qui suivent. La crise
phylloxérique freine trés fortement son essor gt g8 marché local reste approvisionné.

Grace au dynamisme et au sérieux du syndicat dedugteurs de « Bonnezeaux », soucieux du
maintien de faibles rendements et de la pratiq@édriks successives, le marché national est ret®nqu
avant que les vins franchissent a nouveau lesiémastfrancaises.

L’appellation d’origine contrdlée « Bonnezeaux presonnue le 6 novembre 1951.

2°- Informations sur la qualité et les caractérigtes du produit

Ces vins sont appréciés par la puissance gu'ilsiregpt. Leur grande douceur, liée & une teneur en
sucres fermentescibles importante, s’accompagne ftwité souvent complexe (fruits secs, fruits
exotiques, fleurs blanches, ...), que leur robe feéguent Iégérement dorée et agrémentée de reflets
verts ne laisse présager. L’équilibre entre aciditéool et onctuosité permet aux vins d'évolues ve
encore plus de complexité au fil des ans.

3°- Interactions causales

Ce vignoble, avec ses coteaux de forte pente ds@iqo sud-ouest et ses sols superficiels et
caillouteux, au comportement thermique exceptigrestifavorable a la précocité du cycle végétatif e
la maturation du cépage chenin B.

Les vents dominants balayant les coteaux, assacdiée alimentation hydrique trés faible de la vigne
sur des sols squelettiques, permettent une coatientdes baies par un flétrissement ou dessiecatio
sur pied caractéristique du vignoble. Les produsteant su s'approprier cette particularité. Des
rendements tres faibles et la fixation d'une daedébut de vendanges montrent l'attachement des
viticulteurs a la qualité des raisins.

La récolte tardive du cépage chenin B dans cesagwieen réalisant plusieurs tries visant a

sélectionner des raisins tres mars, a permis aox & « Bonnezeaux » d'acquérir leurs lettres de
noblesse. L'histoire et la notoriété des vins @®rnezeaux » sont intimement liées a celles des vin

de I'Anjou et des « Coteaux du Layon ».

En 1453, limportance du vignoble est telle quell@une PREVOST, seigneur de Bonnezeaux,
percoit une dime évaluée a 115 hectolitres, latssanser que cefief » en produisait environ 2000.
Dés les années 1580, des informations concernaptitede vente des vins de la commune de
Thouarcé, témoignent du prestige des vins produitsette commune.
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Témoignage de I'histoire, cette lettre d'un abbé@@9 a un producteur de « Bonnezeaux 3'ak
oublié, Monsieur, dans ma derniére lettre, de vpader du désir que vous me gardassiez une piece
de votre vin de 1788. On dit que le vin de cetmolté est excellent et je voudrais en faire une
provision. Il me semble que c'est le canton de Boeaux qui produit le meilleur et c'est de celui-la
que je voudrais avoir

Xl. - Mesures transitoires

Les parcelles de vigne plantées avant fejdnvier 1997, présentant une densité de plantation
inférieure a 3300 pieds par hectare, continueréreéticier, pour leur récolte, du droit a I'appeathat
d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage et aws pérd jusqu’a la récolte 2021 incluse, sous véser
de répondre aux autres dispositions du présentrcal@is charges, dont I'ensemble des regles de
palissage et de hauteur de feuillage.

Xll. — Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrblée « Bonnezeaux » et qui sont gmé&ss sous ladite appellation ne peuvent étre
déclarés apres la récolte, offerts au public, eisedmis en vente ou vendus sans que, dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, I'appellation d’origine contrblée $ség soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) — Les mentions facultatives dont I'utilisatiam vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscritesaeacteres dont les dimensions, en hauteur,
largeur et épaisseur, ne sont pas supérieuresudledde celles des caractéres composant le nom de
I'appellation d’origine contrélée.

b) - Les dimensions des caracteres de la dénomingtographique « Val de Loire » ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur qu’en largenrdaux tiers de celles des caractéres composant le
nom de I'appellation d’origine contr6lée.

¢) — L'étiquetage des vins bénéficiant de I'appidlad’origine contrblée peut préciser le nom d'une
unité géographique plus petite sous réserve :

- gu'il s’agisse d’'un lieu-dit cadastré ;

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte

Le nom du lieu-dit cadastré est imprimé en carastélont les dimensions ne sont pas supérieures,
aussi bien en hauteur qu’en largeur, a la moitiéceldes des caractéres composant le nom de
I'appellation d’origine contrdlée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée galfisme de défense et de gestion au moins 15 jours
avant la commercialisation du premier lot de I'aménsidérée et au plus tard le 31 janvier de éann
suivant la récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;
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- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclaratiomécolte, ou, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’un extrait de la ptabilité matiére pour les acheteurs de raisindeou
modts.

2. Déclaration préalable de vente de vins en vrac

La déclaration préalable de vente de vins en wsatage auprées de I'organisme de contrble agréeé.
Elle est soit concomitante a la déclaration de ndigation (c'est-a-dire au plus tard le 31 jander
'année suivant celle de la récolte) soit effectud@ moins quinze jours ouvrés avant la
commercialisation des premiers lots de 'annéeidénée.

Elle comporte les informations suivantes (au jaaitaddéclaration) :

- les volumes par appellation d’origine controléstihés a la vente en vrac ;

- les volumes par appellation d’origine control§ara déja fait I'objet d’'une transaction, le nom de
I'acheteur et la date d’enlevement prévue au contra

3. Déclaration relative a I'expédition hors du tégaire national d’'un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditms du territoire national d’un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contrbléefait la déclaration aupres de I'organisme de cdatr
agréé au minimum 15 jours ouvrés avant I'expédition

4. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d'un vin bénéfit de I'appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine contrdlée plus générale asled I'organisme de défense et de gestion et a
I'organisme de contrdle agréé un tableau récapiftala plus tard le 31 janvier de chaque année.

5. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de \émeflriant de I'appellation d’origine contrdlée
adresse a l'organisme de défense et de gestion letrgmnisme de contrble agréé un tableau
récapitulatif au plus tard le 31 janvier de chagoeée.

6. Déclaration de nouvelles plantations de vignestda densité a la plantation est inférieure a @00
pieds a I'hectare mais supérieure ou égale a 336dga I'hectare

Cette déclaration est adressée a l'organisme densiéfet de gestion au plus tard le 31 juillet de
I'année de plantation. Elle comporte les informagiguivantes :

- références cadastrales de la parcelle / deslfgarce

- surface totale.

Il. - Tenue de registres

Les registres prévus dans le présent cahier degeshaont tenus et conservés a la disposition des
agents chargés du contréle et communicables suartdgrpréalable de leur part. lls peuvent étre tenus
sous toute forme (papier ou informatisée).

1. Registre de suivi parcellaire

Ce registre rappelle les informations de la fiché € précise notamment, pour chaque parcelle :
- I'aire parcellaire délimitée la plus restrictimdaquelle appartient la parcelle ;

- 'évaluation de la hauteur de feuillage palissé.

2. Registre des objectifs de production

Ce registre est rempli par I'opérateur avant ladfirmois de février de I'année de la récolte.
Il précise pour la ou les parcelle (s) concernge (s

- 'année de récolte ;

- 'appellation d’origine contrélée ;

- les références cadastrales ;
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- la superficie.

3. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins et tout epéravinifiant des vins en appellation d'origine
contrblée tient a jour un registre sur lequel smegistrés :

- I'année de récolte ;

- pour au moins une parcelle, les résultats d’urtréte de maturité réalisé avant vendange : riehess
en sucres des raisins, densité, acidité totale étlbe de dégustation des baies ;

- par contenant, le titre alcoométrique volumigagaissance lors du remplissage du contenant.

4. Registre de suivi des lots destinés a une timsaen vrac ou a un conditionnement
Tout opérateur tient a jour un registre sur leqoElt enregistrés par lot destiné a une transaetion
vrac ou a un conditionnement :

- la date de constitution du lot ;
- le volume du lot ;
- le (ou les) contenant (s) ;

- la destination du lot : transaction en vrac (aidentité de I'acheteur), conditionnement ;
- I'identité du laboratoire ayant réalisé I'analygdemique du lot ;

- le numéro de 'analyse.

CHAPI

TRE I

| - Points principaux a contrbler et méthodes d’évhation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES ST

RUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a
I'aire délimitée

Contrbéle documentaire et sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, suivi des mesures transitoirg
densité de plantation et palissage)

pContréle documentaire et sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage et
stockage

Outil de suivi de maturité et de caractéristiqu
de la récolte

al
"Controle documentaire et sur site

Lieu de vinification et d’élevage

Contréle docurtare et sur site

B - REGLES LIEES AU C

YCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Tallle

Controle sur le terrain

Hauteur de feuillage palissé

Contréle documenttiseir le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controléestarrain

Entretien général et autres pratiques cultural

ps ontrGle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin
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Contréle documentaire (vérification des L
s . enregistrements chez les opérateurs) et sur |
Maturité du raisin . AP
terrain (vérification a la parcelle lors de la
récolte)
B3 - Transformation, élaboration, élevage,
stockage
Pratigues ou traitements cenologiques Contréle dentaire
B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication
Manquants Contréle documentaire et sur le terrain
Rendement autorisé Contrdle documentaire
Déclaration de revendication / Registre des . :
T ) Contréle documentaire
objectifs de production

C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produit% ,
o ‘2 xamen analytique

entre entrepositaires agréés ou au stade de | :

. AN SN xamen organoleptique
mise en marché a destination du consommateur
Avant le stade de la mise en circulation des
produits entre entrepositaires agréés ou le st
de la mise en marché a destination du
consommateur
Vins non conditionnés destinés a une expéditi@ixamen analytique et organoleptique de tous les
hors du territoire national lots

ade .
Examen organoleptique

Il — Références concernant la structure de controle

Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contrble du respect du présent cahier des chasgieeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indéjamce sous l'autorité de I'INAO sur la base d’'un
plan d’inspection approuve.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrolesés par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsatéitéorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondaggevins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine conftilée
« COTEAUX DE L’AUBANCE »
homologué par le décret n° 2011-1353 du 24 octohiz€11, JORF du 26 octobre 2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a l'appellation d’originatblée « Coteaux de I'Aubance », initialement
reconnue par le décret du 18 février 1950, les sépondant aux dispositions particuliéres fixées ci
apres.

Il. - Dénominations géographiques, mentions compléemtaires

1°- Le nom de I'appellation d’origine contrélée petreécomplété par la dénomination géographique
« Val de Loire », selon les régles fixées dansrésgnt cahier des charges pour I'utilisation déecet
dénomination géographique.

2°- Le nom de l'appellation d’origine contrélée petreé&complété par la mention « sélection de grains
nobles », pour les vins répondant aux conditioxées pour cette mention dans le présent cahier des
charges.

. - Couleur et Types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Coteaux de IWance » complétée ou non par la mention «
sélection de grains nobles » est réservée auxnanguilles blancs.

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabocat et I'élevage des vins sont assurés sur letdewi
des communes suivantes du département de Maineh&t-L Brissac-Quincé, Denée, Juigné-sur-
Loire, Mozé-sur-Louet, Mdrs-Erigné, Saint-Jean-Memivrets, Saint-Melaine-sur-Aubance, Saint-
Saturnin-sur-Loire, Soulaines-sur-Aubance, Vauobmét

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes stuins l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par l'Institut national de l'origing @e la qualité lors des séances du comité national
compétent des 29 et 30 aolt 1990, 9 et 10 septed®®2 et de la séance de la commission
permanente du comité national compétent du 5 sépeeB007.

L'Institut national de l'origine et de la qualité&plose auprés des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limisesgliaires de I'aire de production ainsi
approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate
L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevage
des vins, est constituée par le territoire des cona®s suivantes du département de Maine-et-Loire :

Les Alleuds, Ambillou-Chéateau, Aubigné-sur-Layon, ealieu-sur-Layon, Blaison-Gohier,
Bouchemaine, Brigné, Chalonnes-sur-Loire, Champg-ayon, Chanzeaux, Charcé-Saint-Ellier-sur-
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Aubance, Chaudefonds-sur-Layon, Chavagnes, Chemellthénehutte-Tréves-Cunault, Coutures,
Faveraye-Machelles, Faye-d’Anjou, Gennes, Gréziléuerre, Luigné, Martigné-Briand, Notre-
Dame-d’Allencon, Noyant-la-Plaine, Parnay, RablagHsayon, Rochefort-sur-Loire, Saint-Aubin-de-
Luigné, Saint-Georges-des-Sept-Voies, Saint-Lardhedtattay, Saint-Rémy-la-Varenne, Saint-
Sulpice-sur-Loire, Sainte-Gemmes-sur-Loire, Salilgépital, Savenniéres, Thouarcé, Le Thoureil,
Tigné, Valanjou.

V. - Encépagement

Les vins sont issus du cépage chenin B.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes présentent une densité minimale a taatlan de 4000 pieds a I'hectare. Ces vignes|ne
peuvent présenter un écartement entre les rangsisuipa 2,50 métres et un écartement entre les
pieds sur un méme rang inférieur a 1 métre.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les parcelles de vignes présentant une densitplarigation inférieure a 4000 pieds a I'hectare
mais supérieure ou égale a 3300 pieds a I'hectaréficient, pour leur récolte, du droit a
I'appellation d’origine contrélée sous réserve dspect des dispositions relatives aux régles de
palissage et de hauteur de feuillage fixées dapeekent cahier des charges. Ces parcelles de vigne
ne peuvent présenter un écartement entre les sapgsieur a 3 métres et un écartement entre les
pieds sur un méme rang inférieur a 1 metre.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées au plus tard le 30 aegriltaille mixte, avec un maximum de 12 yeux francs

par pied et 4 yeux francs maximum sur le long bois.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

DISPOSITIONS GENERALES

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimnégale a 0,6 fois I'écartement entre les rangsg, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée entiraita inférieure du feuillage établie & 0,40 neétr
au moins au-dessus du sol et la limite supériean®gnage établie a 0,20 métre au moins au-dessus
du fil supérieur de palissage.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les parcelles de vigne dont la densité a la pliamatst inférieure a 4000 pieds a I'hectare mais
supérieure ou égale a 3300 pieds a I'hectare rémmid plus aux regles de palissage suivantes :
- hauteur minimale des piquets de palissage hbdesb,90 métre ;

- obligation de 4 niveaux de fil de palissage ;

- hauteur minimale du dernier niveau de fil de In88re au-dessus du sol.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est 8x8@00 kilogrammes par hectare.
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e) - Seuils de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquasésa I'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime, est fixé a 20%.

f) - Etat cultural global de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer undtancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milieysiiue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, un couvert végétal desrtigues est obligatoire.

3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte

a) - Les vins sont issus de raisins récoltés aatumité (concentration naturelle sur pied avecqimés
ou non de pourriture noble).

- Les vins susceptibles de bénéficier de la mentigélection de grains nobles » sont issus dengaisi
récoltés a surmaturité et présentant, sur soucteecancentration par I'action de la pourriture obl

- La date de début des vendanges est fixée sedalidpositions de I'article D. 645-6 du code ratl
de la péche maritime.

b) - Dispositions particuliéres de récolte

Tous les raisins issus des parcelles mentionnéeke segistre des objectifs de production visé au
chapitre Il et revendiquées en appellation d'oegoontrélée « Coteaux de I'’Aubance » sont récoltés
manuellement par tries successives.

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins

- Ne peuvent étre considérés comme étant & bonngitédes raisins présentant une richesse en sucre
inférieure & 238 grammes par litre de modQt.

- Pour le bénéfice de la mention « sélection déngraobles », ne peuvent étre considérés comme
étant a bonne maturité les raisins présentantioshesse en sucres inférieure a 323 grammes par litr
de moQt.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaturel minimum de 14 %.

c) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum
- Les vins présentent, aprés fermentation, unditeométrique volumique acquis minimum de 11 %.
- Les vins dont le titre alcoométrique volumiquéunal est supérieur ou égal a 18 % présententsapré
fermentation, un titre alcoométrique volumique asaguinimum de 10 %.
VIII. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement
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Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé & 35 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 duleaural et de la péche maritime est fixé a 40
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I'appellation d’origine contrélée peut étre accordé aux vins provenant des parcelles
de jeunes vignes gu’a partir de la deuxieme anu&argt celle au cours de laquelle la plantationéa é
réalisée en place avant le 31 juillet.

4°- Dispositions particulieres

Il ne peut étre revendiqué, pour les vins prodsiits une méme superficie déterminée de vignes en
production, que les appellations d’origine conteél& Coteaux de I’Aubance » et « Anjou ».

Dans ce cas, la quantité déclarée par hectarel'dgpgllation d’origine contrdlée « Anjou » ne doit
pas étre supérieure a la différence entre 60 ligekt la quantité déclarée en appellation dineig
contrdlée « Coteaux de I'Aubance » affectée d'ueffament k égal a 1,72.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.
a) - Normes analytiques
- Les vins présentent, apres fermentation, uneuteeie sucres fermentescibles (glucose + fructose)

supérieure ou égale a 34 grammes par litre.
- Les vins présentent une teneur en acidité velatférieure ou égale a 25 milliéquivalents paelit

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

Les vins ne dépassent pas, apres enrichissemditte lalcoométrique volumique total maximum de
18% vol.

L'utilisation de morceaux de bois est interdite.

c) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverievidification égale au moins a 1,4 fois le
rendement moyen de I'exploitation sur les cinq t#as années.

d) - Entretien global du chai et du matériel
Le chai (sol et murs) et le matériel de vinificatiprésentent un bon état d’entretien général.

2°- Dispositions par type de produit

- Les vins font I'objet d’'un élevage au moins jusqul5 février de I'année qui suit celle de la fézo

- Les vins susceptibles de bénéficier de la mentimélection de grains nobles » font I'objet d'un
élevage au moins jusqu’aff juin de la 2™ année qui suit celle de la récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a disipion de I'organisme de contrdle agréeé :

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a I'article D. 645-18 du code twet
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de la péche maritime;

- une analyse réalisée lors du conditionnement.

Les bulletins d’analyse sont conservés pendant pgmede de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage
L’opérateur justifie d’'un lieu spécifique pour l®skage des produits conditionnés.

5°- Dispositions relatives a la circulation des dtits et & la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Date de mise en marché a destination du camsbeur

- A l'issue de la période d’élevage, les vins soig en marché a destination du consommateur & parti
du I mars de I'année qui suit celle de la récolte.

- A l'issue de la période d’'élevage, les vins bémefit de la mention « sélection de grains nobles »
sont mis en marché a destination du consommatgartia du 15 juin de la®2°année qui suit celle de
la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins peusietiler entre entrepositaires agréés

- Les vins peuvent circuler entre entrepositaigre@s au plus tét le 15 février de I'année suicalie

de la récolte.

- Les vins bénéficiant de la mention « seélection gtains nobles » peuvent circuler entre
entrepositaires agréés au plus t6tlguin de la 2™ année qui suit celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

La zone géographique est caractérisée par un maysatstitué de nombreux petits coteaux, peu
abrupts, d'exposition variée, dont les altitudetewd entre 50 métres et 90 metres, au sud-oudst de
ville d’Angers.

Elle s'étend sur le territoire de 10 communes etiregée, a 'ouest, par 'embouchure de la rigér
Aubance dans la Loire, a I'est, par un plateau détacé en lisiére du Bassin Parisien, au nord, au
cours de la Loire et sur la frange sud, par ledtéotle Brissac et de Beaulieu.

L'Aubance est un petit affluent de la Loire, emhkdéique de cette zone géographique et qui coule vers
le Nord, depuis sa source et jusqu'a la commurigridesac-Quincé, commune célebre par son Chateau
du XVI*™siécle. Il s’oriente alors vers le nord-ouest judda commune de M{rs-Erigné, puis son
cours devient paralléle & celui de la Loire au suést de la ville d’Angers

Les sols, développés sur le substrat schisteuxloiste-gréseux du Massif Armoricain qui constitue
un plateau s'inclinant en pente douce vers la Laioat le plus souvent peu profonds avec un bon
comportement thermique et caractérisés par decfaitdiserves en eau. Sur la partie occidentale de la
zone géographique affleurent, de maniere ponctuddle filons issus de formations éruptives acides
(rhyolithes) ou basiques (spilites) a l'originegtss tres caillouteux.

Les communes situées au nord de la zone géographugu la particularité de reposer sur des
formations de schistes ardoisiers. Ceux-ci onte&oités pendant plusieurs siecles pour construire
les murs des maisons, édifier les toitures, réalse sols et méme confectionner des éléments de
mobilier tels que des éviers, des tables ou dedliess; affirmant ainsi la singularité de ce teiri.

Ces éléments sont treés présents dans le payspadieipent a I'identité du vignoble.
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La zone géographique est une enclave faiblemeosé&er bénéficiant d'un effet de Foehn, a l'abri de
I'humidité océanique du aux reliefs plus élevés Gholetais et des Mauges. Les précipitations
annuelles sont de l'ordre de 585 millimetres atprelles sont de prés de 800 millimetres dans le
Choletais. Les valeurs relevées a Brissac-Quing#& &5 plus basses des stations météo du
département de Maine-et-Loire. On constate égalemnem différence de pluviosité durant le cycle

végétatif d'environ 100 millimetres par rapportraste du département.

Les températures moyennes sont relativement élefgragron 12°C) et supérieures de 1°C par

rapport a I'ensemble du département de Maine-gtLoi

Le mésoclimat particulier de ce secteur est miévétience par la tendance méridionale de la flore au

sein de laquelle sont présents les chénes vdds pins parasol.

b) - Description des facteurs humains contribuarliem

Quelques propriétés emblématiques du vignoble desteaux de I'Aubance » ont une origine trés
ancienne qui remonte a la fin du XWisiecle. )

L’identité propre du vignoble apparait a la fin XX “™° siécle, juste aprés la crise phylloxérique qui
détruit plus des trois quarts du vignoble angeties vignerons voisins de la région du Layon
cherchent des parcelles indemnes a I'écart devignoble et plantent le cépage traditionnel chéhin
En 1922, le nom de « Coteaux de I'’Aubance » estiom@ré pour la premiere fois sur une déclaration
de récolte et en 1925, est fondé le « Syndicavwifiesiiteurs des Coteaux de I'Aubance ». Les satut
de ce syndicat précisent que le but est daire connaitre par le monde entier les vins réputé son
terroir et cependant ignorés au loin

La proximité de la ville d'’Angers joue un r6le innfaot dans le développement du vignoble, la région
de l'Aubance devenant la source d’approvisionnemdmttous les détaillants de boisson des
communes environnantes, notamment les communegideBligné et Saint-Mélaine-sur-Aubance.

Si historiquement, les raisins récoltés a matwatét vinifiés en vins secs ou demi-secs, les prasiq
voisines de la région du Layon, visant a récoltsuamaturité et par tries successives une vendange
concentrée pour obtenir un vin moelleux, sont ramient adoptées.

L’appellation d’origine contrélée « Coteaux de Iance » est ainsi reconnue par décret du 18 février
1950, pour un vin blanc issu de raisins récoltégrenaturité par tries successives.

Le vignoble couvre, en 2009, 200 hectares.

2°- Informations sur la qualité et les caractémgtes du produit

Les vins sont des vins blancs tranquilles préseig sucres fermentescibles.

Ce sont des vins tout en harmonie. Harmonie augifantif, avec, bien souvent, des arémes de fruits
blancs et d'agrumes, mélés a des odeurs floraleeqonfondent avec des arébmes de surmaturité tels
les fruits secs ou confits. On retrouve aussi ce#ienonie en bouche entre la richesse en sucre,
I'acidité, et la structure.

Leur vieillissement, qui peut se prolonger sur igluss décennies, en exalte la finesse et la corit@lex

3°- Interactions causales

La conjonction entre l'implantation du vignoble sigs parcelles faisant I'objet d’'une délimitation
parcellaire précise traduisant les pratiques esgmtant des sols peu profonds et caillouteux, une
topographie de collines aux pentes trés doucefa eroximité de la Loire et de I'Aubance qui
maintient une humidité de I'air favorable a l'ifkstton de la «pourriture noble», confére a la zone
géographique des conditions favorables a la réawdtaaisins aprés surmaturité par concentration
naturelle sur pied avec présence ou non pleukriture noble».

Ces facteurs expliquent les caractéristiques d'adyit pour lequel les hommes ont su adapter leurs

techniques. La récolte par tries successives mi@sudline vendange surmirie démontre ce souci de
qualité.
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La dynamique développée au cours du®¥éiécle par la communauté humaine, tant au niveaa d
culture de la vigne que de la vinification et dgptamotion, a permis de conforter une notoriété déj
exprimée par ces quelques vers de GRANDIN, poetédse de Rochefort :

«Dans ce doux berceau d'abondance,

Suspend tes pas, noble étranger;

Le vin, ce fameux vin d'Aubance,

T'attends a I'ombre d'un cellies.

Xl. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

A titre transitoire et sous réserve de répondreautres dispositions du présent cahier des chadmes,
production issue des parcelles exclues de l'aireghiaire délimitée, identifiées par leur référence
cadastrale, leur surface et leur encépagementincend bénéficier du droit a I'appellation d’origin
controlée jusqu’a I'arrachage desdites parcellesigilus tard jusqu’a la récolte 2012 incluse.

2°- Modes de conduite

Les parcelles de vigne plantées avant Tejdnvier 1997 présentant une densité a la plamatio
inférieure & 3300 pieds par hectare continuentrééfimer, pour leur récolte, du droit a I'appeldati
d’origine contrélée jusqu’'a leur arrachage et aispérd jusqu’a la récolte 2021 incluse, sous véser
de répondre aux autres dispositions du présentrcales charges, dont 'ensemble des regles de
palissage et de hauteur de feuillage.

3°- Tallle

Les parcelles de vigne plantées avant le 31 juilB80 peuvent étre taillées, jusqu’'a leur arrachage,
avec un long bois présentant au maximum 7 yewc$abe nhombre d’yeux francs par pied est alors
de 10 yeux francs maximum.

XIl. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrdlée « Coteaux de I'’Aubance » et spit présentés sous ladite appellation ne peuvent
étre déclarés apres la récolte, offerts au publpgédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, I'appellation d’origine contrélée s$ség soit inscrite.

2° - Dispositions particulieres

a) - Toutes les indications facultatives sont iitesr sur les étiquettes, en caracteres dont les
dimensions, aussi bien en hauteur qu’en largeursam pas supérieures au double de celles des
caractéres composant le nom de I'appellation diogigontrélée.

b) - Les dimensions des caractéres de la dénommggographique « Val de Loire » ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur qu’en largenrdaux tiers de celles des caractéres composant le
nom de I'appellation d’origine contrélée.

c) - Les vins bénéficiant de la mention « sélectlengrains nobles » sont présentés obligatoirement
avec l'indication du millésime.
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d) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I'app@la d’origine contrélée peut préciser le nom d’une
unité géographique plus petite sous réserve :

- gu’il s’agisse d'un lieu-dit cadastré ;

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte

Le nom du lieu-dit cadastré est imprimé en carastélont les dimensions ne sont pas supérieures,
aussi bien en hauteur qu'en largeur, a la moitiéceldes des caractéres composant le nom de
I'appellation d’origine contrdlée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée gafmsme de défense et de gestion au moins quinze
jours avant la commercialisation du premier lot’danée considérée et au plus tard le 31 janvier de
I'année suivant la récolte.

Elle indique :

- 'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclarateomnécolte ou, selon le cas, d'une copie de la
déclaration de production ou d’un extrait de la ptahilité matiére pour les acheteurs de raisindeou
mo0ts.

2. Déclaration préalable de vente de vins en vrac

La déclaration préalable de vente de vins en watage auprées de I'organisme d’e contrdle agréé.
Elle est soit concomitante a la déclaration de ndigation (c'est-a-dire au plus tard le 31 jander
'année suivant celle de la récolte) soit effectud@ moins quinze jours ouvrés avant la
commercialisation des premiers lots de 'annéeidénée.

Elle comporte les informations suivantes (au jaaitaddéclaration) :

- les volumes par appellation d’origine controléstithés a la vente en vrac ;

- les volumes par appellation d’origine controléara déja fait I'objet d’'une transaction, le nom de
I'acheteur et la date d’enlevement prévue au contra

3. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’'un vin bénéfit de I'appellation d’origine contrdlée dans une
appellation d'origine contrélée plus générale askred I'organisme de défense et de gestion et a
I'organisme de contrdle agréé un tableau récapiftala plus tard le 31 janvier de chaque année.

4. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vémeflriant de I'appellation d'origine contrblée
adresse a l'organisme de défense et de gestion lerganisme de contrble agréé un tableau
récapitulatif au plus tard le 31 janvier de chagoeée.

5. Déclaration relative a I'expédition hors du tiaire national d’'un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditms du territoire national d’un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contrbléefait la déclaration aupres de I'organisme de ddatr
agréé au minimum quinze jours ouvrés avant I'expgdi

6. Déclaration de nouvelles plantations de vignestda densité a la plantation est inférieure a @00
pieds par hectare mais supérieure ou égale a 33&fspar hectare

Cette déclaration est adressée a l'organisme densiéfet de gestion au plus tard le 31 juillet de
I'année de plantation. Elle comporte les informagiguivantes :
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- références cadastrales de la parcelle/des pescell
- surface totale.

Il. - Tenue de registres

Les registres prévus dans le présent cahier dagashaont tenus et conservés a la disposition des
agents chargés du contréle et communicables suarttigrpréalable de leur part. lls peuvent étre tenus
sous toute forme (papier ou informatisée).

1. Registre de suivi parcellaire

Ce registre rappelle les informations de la fichd & précise notamment, pour chaque parcelle :
- I'aire parcellaire délimitée la plus restrictimdaquelle appartient la parcelle ;

- I'évaluation de la hauteur de feuillage palissé.

2. Registre des objectifs de production

Ce registre est rempli par I'opérateur avant ladfirmois de février de I'année de la récolte.
Il précise pour la ou les parcelles concernées :

- 'année de récolte ;

- I'appellation d'origine contrélée ;

- les références cadastrales ;

- la superficie.

3. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins et tout epéravinifiant des vins en appellation d'origine
contrblée tient & jour un registre sur lequel symegistrés :

- 'année de récolte ;

- pour au moins une parcelle, les résultats d’urtréte de maturité réalisé avant vendange : richess
en sucre des raisins, densité, acidité totale éttba de dégustation des baies ;

- par contenant, le titre alcoométrique volumigneaissance lors du remplissage du contenant

4. Registre de suivi des lots destinés a une timsaen vrac ou a un conditionnement

Tout opérateur tient a jour un registre sur leqoElt enregistrés par lot destiné a une transaetion
vrac ou a un conditionnement :

- la date de constitution du lot ;

- le volume du lot ;

- le ou les contenants ;

- la destination du lot : transaction en vrac (alidentité de I'acheteur), conditionnement ;

- I'identité du laboratoire ayant réalisé I'analygdemique du lot ;

- le numéro de l'analyse.

CHAPITRE Il

| - Points principaux a contrbler et méthodes d’évhation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a
I'aire délimitée

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, suivi des mesures transitoiresContréle documentaire et contrdle sur le terrain
densité de plantation et palissage)

Contrble documentaire et contrble sur le terrain
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A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Outils de suivi de maturité et de caractéristiqy
de la récolte

eContrf)le documentaire et contrdle sur site

Lieu de vinification et d’élevage

Contrble docunard et contrble sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Tallle

Contr6le sur le terrain

Hauteur de feuillage palissé

Contréle documentticontrole sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

ContrOléesti@rrain

Entretien général et autres pratiques culturale

S ntr@le sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Contréle documentaire (vérification des

enregistrements chez les opérateurs) et contrp

sur le terrain (vérification a la parcelle lors de
la récolte)

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratigues ou traitements cenologiques
(enrichissement)

Contrble documentaire

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contréle documentaire (Tenue de registre) et
contréle sur le terrain

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication/registre des

Contrble documentaire

objectifs de production

C - CONTROLES

DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produit
entre entrepositaires agréés ou a la mise en
marché a destination du consommateur

SExamen analytique
Examen organoleptique

Avant le stade de la mise en circulation des
produits entre entrepositaires agréés ou le sta
de la mise en marché a destination du
consommateur

l(Il:‘examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une
expédition hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

Il — Références concernant la structure de controle
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Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contrble du respect du présent cahier des chageeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indéjamce sous l'autorité de I'INAO sur la base d'un
plan d'inspection approuve.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrélefis&a par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsatéitéorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrbles externes réalisés par l'organisme tieis gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondagevins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de ’appellation d’origine controlée « MARSANNAY »
homologué par le décret n® 2011-1348 du 24 octobre 2011, JORF du 26 octobre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« MARSANNAY »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrélée « Marsannay », initialement reconnue par le
décret du 19 mai 1987, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Pas de disposition particuliére.
III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Marsannay » est réservée aux vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I’¢laboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire des
communes suivantes du département de la Cote-d’Or : Chendve, Couchey et Marsannay-la-Cote.

2°- Aire parcellaire délimitée

a) - Les vins blancs et rouges sont issus exclusivement des vignes situées dans 1’aire parcellaire de
production telle qu’approuvée par I’Institut national de 1’origine et de la qualité lors des séances du
comité national compétent des 17 et 18 février 1987.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés des mairies des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de 1’aire de production ainsi approuvées.

b) - Les vins rosés sont issus exclusivement des vignes situées dans 1’aire parcellaire de production
particuliére telle qu’approuvée par I’Institut national de ’origine et de la qualité lors des séances du
comité national compétent des 17 et 18 février 1987.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité¢ dépose aupres des mairies des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de 1’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambceuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chevannes, Chorey-l¢s-Beaune, Clémencey, Collonges-lés-Bévy, Combertault, Comblanchien, Corcelles-
les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Curley, Curtil-Vergy, Daix, Dijon,
Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-Echézeaux,
Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-1¢s-Citeaux, Gomméville,
Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-l¢s-Villers, Malain,




Marcenay, Marey-leés-Fussey, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil, Messanges, Meuilley,
Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-lés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-
Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-
Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombieres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard, Pothiéres,
Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-
Iés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-Colombe-sur-Seine,
Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly, Talant, Thoires, Vannaire,
Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine, Villebichot, Villedieu, Villers-la-
Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cercié, Chambost-Allieres, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantignié, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussiéres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Sadne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chéatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevriéres,
Chissey-les-Méacon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-I¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-lés-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-Iés-Buxy, Lacrost, Laives, Laiz¢,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-lés-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1’Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romaneche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-1¢s-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-l¢s-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de 1’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé¢, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Licheres-pres-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,




Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Mouffy, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.

V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins blancs sont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : chardonnay B, pinot blanc B ;
- cépage accessoire : pinot gris G ;
b) - Les vins rouges sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.
¢) - Les vins rosés sont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : pinot noir N, pinot gris G ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

La conformité de I’encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité des parcelles de
I’exploitation produisant le vin de 1’appellation d’origine contrdlée.

a) - Vins blancs :
La proportion du cépage pinot gris G est inférieure ou égale a 10 % de I’encépagement.

b) - Vins rouges et rosés :
La proportion des cépages accessoires est inférieure ou égale a 15 % de I’encépagement.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,25 métre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 meétre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation,
et un écartement entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

COULEUR DES VINS REGLES DE TAILLE




Les vignes sont taillées :

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat et cordon bilatéral), avec un nombre
d’yeux francs par pied inférieur ou égal a 10 ;

- soit en taille longue Guyot simple, avec un
nombre d’yeux francs par pied inférieur ou égal a
8

- soit en taille dite «taille Chablisy», pour le seul
cépage chardonnay B, avec un nombre d’yeux
francs par pied inférieur ou égal a 8.

Vins blancs

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8
yeux francs par pied :

Vins rouges et rosés - soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;

- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant & 11 ou 12 feuilles, le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;

- Lorsque les vignes sont plantées en foule, elles sont conduites sur échalas.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a :

- 10500 kilogrammes par hectare, pour les vins blancs ou rosés ;
- 9000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a 1’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un ¢élément
fondamental du terroir, toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche



arable ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a
la production de l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défoncage
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a 1’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

b) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
La vendange est protégée de la pluie pendant son transport et lors de sa réception.

2°- Maturité du raisin

La richesse en sucres des raisins et les titres alcoométriques volumiques naturels des vins répondent aux
caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de mofit) MINIMUM
Vins blancs 178 11 %
Vins rouges et rosés 180 10,5 %

VIIL. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement et rendement butoir

Le rendement et le rendement butoir visés a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime sont

fixés a:
RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR
COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)
Vins rosés 60 65
Vins blancs 57 64
Vins rouges 50 58

2°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée ne peut étre accordé aux vins provenant :




- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1 année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalis¢ avant le 31 juillet, les cépages admis pour I’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages
- La proportion du cépage pinot gris G est inférieure ou égale a 30% dans ’assemblage des vins blancs ;

- La proportion des cépages accessoires est inférieure ou égale a 15 % dans 1’assemblage des vins rouges
et rosés.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins rouges présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4
gramme par litre.

¢) - Normes analytiques
Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-18-1 du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de :

TENEUR MAXIMALE EN SUCRES
COULEUR DES VINS FERMENTESCIBLES
(glucose + fructose)

- 3 grammes par litre ;

- ou 4 grammes par litre, si I’acidité totale est
supérieure ou égale a 55,10 milliéquivalents par
litre, soit 4,13 grammes par litre, exprimée en
acide tartrique (ou 2,7 grammes par litre,
exprimée en H,SOy,).

Vins blancs

Vins rosés 3 grammes par litre

Vins rouges 2 grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées, pour les vins rouges, dans la limite
d’un taux de concentration de 10 % ;

- Pour I’¢laboration des vins rosés, 1’utilisation de charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdite ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 13,5 % pour
les vins rouges et les vins blancs, et de 13 % pour les vins rosés.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.




f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins :
- pour les vins blancs et rosés, au volume de vin vinifi¢ pour la récolte de I’année précédente, et porté soit
sur la déclaration de récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de 1’exploitation, soit sur
la déclaration de production ;

- pour les vins rouges, a 150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté
soit sur la déclaration de récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation,
soit sur la déclaration de production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’élevage et de stockage des matiéres séches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposés dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢éliminés de maniére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins blancs et les vins rouges font 1’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de I’année qui suit

celle de la récolte ;
- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

Ces bulletins sont conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date de conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

4°- Dispositions relatives a la circulation des produits et a la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Les vins rosés sont mis en marché a destination du consommateur selon les dispositions de ’article
D. 645-17 du code rural et de la péche maritime ;

b) - A l’issue de la période d’élevage, les vins blancs et les vins rouges sont mis en marché a destination
du consommateur a partir du 30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.



X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe a I’extrémité septentrionale du vignoble de la « Cote de Nuits », relief
rectiligne s'allongeant sur environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. Ce relief d'origine
tectonique sépare les plateaux calcaires des « Hautes Cétes », a 'ouest, d’une altitude comprise entre 400
metres et 500 metres, et la plaine de Bresse, a l'est, fossé d'effondrement tertiaire dont l'altitude, au droit
de la « Cote », est proche de 250 metres.

Le climat est dominé par une tendance océanique fraiche, perturbée par des influences continentales ou
méridionales conduites par I'axe Rhone-Sadne. Le caractére océanique régional se manifeste par un
régime pluviométrique modéré et régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale
affirmée. Les températures témoignent d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C.

La « Céte », a I'est du massif du Morvan et des plateaux de Bourgogne, bénéficie d'un abri climatique se
concrétisant par un mésoclimat plus chaud, ainsi qu'un déficit pluviométrique notable pour la région.

La zone géographique est limitée au territoire des communes de Marsannay-la-Cote, Couchey et
Chenove, au sud de la ville de Dijon, dans le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne.

Le front de la « Cére », d'environ 150 métres de dénivelé, présente une topographie relativement
réguliére. Il est interrompu par une large vallée seéche constituée par la jonction de deux « combes »
drainant l'arriére-pays. D’autres « combes », plus réduites, s’accompagnent aussi de petits cones de
déjection.

Au sud de la vallée, le versant est constitué d'une série de calcaires et de marnes (calcaires argileux) du
Jurassique, dont le « Calcaire de Comblanchien », particuliérement compact, forme I'ossature. Une
intense fracturation parallele au relief a découpé de longues lani¢res ou affleurent des niveaux variés.
Apparaissent ainsi des marnes du Lias (Jurassique inférieur), des « Calcaires a entroques » et marnes du
Bajocien (Jurassique moyen), des « calcaires a chailles », des calcaires oolitiques ou « Calcaire de
Comblanchien » du Bathonien (Jurassique moyen).

Au nord, la fracturation est moindre et la série laisse affleurer les calcaires bathoniens.

Le substrat calcaire des versants et du piémont est masqué par des épandages mélant des éboulis a des
argiles et limons, issus de l'altération du sous-sol et des reliefs sus-jacents. La nature des épandages
dépend de leur position sur le talus. Trés pierreux et peu épais, sur le versant, ils sont plus riches en
particules fines et plus épais (quelques décimetres a 1 métre), en piémont.

Au débouché de la vallée, un large cone de déjection s’avance vers la plaine. Il est constitué de
formations alluviales graveleuses, calcaires et bien drainées.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées sur la partie basse du front de « Cote »
ainsi que sur les cones de déjection présentant des sols graveleux.

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, bien drainants. Ils se caractérisent
cependant par une forte teneur en argile, en particulier en piémont et sur les niveaux de marnes. Les sols
du grand cone de déjection sont tres filtrants, peu argileux et riches en galets calcaires.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Les premiers signes tangibles de viticulture au sein de la zone géographique remontent vers 1’an 530,
rapportés par GREGOIRE de TOURS, qui note dans son « Histoire des Francs », & propos de la ville de
Dijon, que « du coté de [’occident sont des montagnes tres fertiles, couvertes de vignes, qui fournissent
aux habitants un si noble Falerne qu’ils dédaignent le vin d’Ascalon ».



A partir du VII*™ siécle, de nombreuses archives attestent de ’existence d’un vignoble a « Marsannay »,
comme les dons a I’abbaye de Béze, en 658, a I’église Saint-Etienne de Dijon, en 882, au prieuré
d’Epoisses, en 1189, .....

Les Ducs de Bourgogne possédent, dés le XI®™ siécle, un domaine a Chenove, dans lequel est construit,
en 1238, une « cuverie » dotée de 2 pressoirs. Devenu propriété du Roi de France, ce domaine se nomme
maintenant « Clos du roi ».

Jusqu’au XIX“™ siécle, le vignoble, complanté en « cépages fins », les « pinots », produit des vins de
haute réputation. A partir de 1850, les auteurs notent que la production viticole s’oriente vers les vins
ordinaires, produit principalement a partir du cépage « gamay ». En effet, a cette époque, la population de
la ville de Dijon double et les besoins en « vins ordinaires » augmentent en proportion. Les communes de
Chenove, Marsannay et Couchey, situées aux portes de Dijon, se tournent naturellement vers cette
production, au détriment des « vins fins ». Les producteurs s’organisent collectivement autour de cette
économie florissante avec la création de sociétés d’entraide, & Marsannay, en 1850, a Couchey, en 1855,
et la naissance du « Syndicat viticole de la Céte dijonnaise », en 1891. La fin du XIX™ siécle et ses
crises sanitaires et économiques marquent alors la régression du vignoble.

A partir des années 1930, la réhabilitation s’amorce lentement, tournée vers la production de « vins fins ».
Au cours des années 1960, le cépage « gamay » a pratiquement disparu, laissant la place a un vignoble,
planté en cépage pinot noir N, dont la notoriété va s’établir avec la production de vins rosés. Ces vins se
vendent depuis 1937 sous 1’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne ». Les syndicats viticoles de
Marsannay et Couchey ceuvrent alors au développement de ce vignoble renaissant. Leur réputation
s’accroissant, les vins acquiérent, en 1961, la possibilité d’adjoindre au nom de ’appellation d’origine
contrlée « Bourgogne » le nom de « Marsannay », et pour les vins rosés, « Rosé de Marsannay ».

Enfin, en 1987, I’appellation d’origine contrdolée « Marsannay » est reconnue par décret. Elle est réservée
aux vins blancs, rosés et rouges.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans toute la « Cote de Nuits » : avec des densités
de plantation supérieures a 9000 pieds par hectare, et un encépagement reposant sur les cépages
chardonnay B et pinot noir N. Conscients de la valeur du patrimoine que constituent les sols, les
producteurs prennent un soin particulier a la préservation de leur intégrité.

L'usage est d'¢élever les vins pendant plusieurs mois.

Le vignoble couvre, en 2008, une superficie d’environ 230 hectares, pour une production moyenne
annuelle de 17000 hectolitres, essentiellement de vins rouges. Les vins blancs et rosés représentent
chacun 15 % de la production.

2°- Informations sur la qualité et les caractéristiques des produits

Les vins rouges sont trés colorés. Ils allient une structure tannique puissante a une bonne souplesse. Les
ardmes de petits fruits noirs se mélent fréquemment a des notes de pruneau et de musc. Issus de parcelles

présentant des sols graveleux, les vins expriment alors plus d’élégance et de gras que de robustesse.

Les vins rosés sont tendres et fruités, avec souvent des notes de péche ou de fruits rouges soutenues par
une agréable vivacité.

Les vins blancs sont amples et gras, et expriment des notes fruitées, rappelant parfois les fruits exotiques,
ou parfois des notes mentholées ou de citronnelle.

Quelques années de garde révelent tout le potentiel aromatique de ces vins.

3°- Interactions causales



Le climat océanique frais, la topographie de « la Coéte », jalonnée de combes et de vallées, et les sols
marneux et calcaires du Jurassique, concourent a 1’épanouissement optimal des cépages pinot noir N, et
chardonnay B, cépages autochtones bourguignons.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins se nichent au pied du relief principal, quand les
formations superficielles sont suffisamment développées pour permettre a la fois l'enracinement et un
drainage satisfaisant, ou pénétrent dans la large vallée offrant des sols graveleux.

Cette diversité topographique se combine a la variété des substrats, sous-sols de marnes ou de calcaires,
placages caillouteux ou argileux, pour offrir une mosaique d’environnements dont les vins tirent richesse
et diversité.

Issus de parcelles présentant des sols graveleux et filtrants du cone de déjection, les vins sont souvent
fruités, avec une structure élégante et souple, et rapidement expressifs. Issus de parcelles situées sur le
coteau principal, avec des sols superficiels mais riches en argiles et en oxydes de fer, les vins sont
puissants, colorés, de plus longue garde.

Cette richesse et cette diversité sont mises en avant, selon les usages, par 1’indication, sur I’étiquetage, du
nom du « c/imat » de provenance des raisins. L’¢élevage des vins», tout en favorisant une bonne aptitude a

la conservation en bouteille, contribue a renforcer I’expression de cette diversité, perceptible a la
dégustation.

En venant de Dijon, le vignoble de la « Céte d’Or» prend sa pleine mesure avec le vignoble de
« Marsannay ». La ville fait place au long ruban de vignes qui ne s’interrompt qu’a proximité du vignoble
de « Maranges », a plus de 50 kilométres au sud.

Le vignoble de « Marsannay » est le principal témoin du vignoble historique de la « Céte dijonnaise »,
réputé jadis pour ses excellents vins et absorbé en grande partie, maintenant, par I’agglomération
dijonnaise.

L’histoire du vignoble de « Marsannay » est riche et complexe. Elle t¢émoigne d’un passé multiséculaire
et a enregistré les événements et 1’évolution des territoires environnants. La proximité de la ville de Dijon
en a fait un vignoble a la fois fragile et symbolique. Révélé par les Ducs de Bourgogne au Moyen-Age,
maintenu par les propriétaires bourgeois de Dijon, il s’est adapté aux évolutions de |’urbanisme, quitte a y
risquer son prestige ancien. Apres sa renaissance réussie, il est maintenant la « Porte d’or » de la « Cote
de Nuits ».

XI. - Mesures transitoires

Pas de disposition particulicre.

XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
contrélée « Marsannay » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés apres la
récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans
les annonces, sur les prospectus, €tiquettes, factures, récipients quelconques, 1’appellation d’origine
controlée susvisée soit inscrite.
2°- Dispositions particuliéres
a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée peut préciser le nom d’une unité
géographique plus petite, sous réserve :
- qu’il s’agisse du nom d’un lieu-dit cadastré ;

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte.
Le nom du lieu-dit cadastré est imprimé en caractéres dont les dimensions ne sont pas supérieures, aussi
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bien en hauteur qu’en largeur, a la moiti¢ de celles des caractéres composant le nom de 1’appellation
d’origine contrdlée.

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de D’appellation d’origine controlée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

c¢) - Lorsque I’indication du cépage est précisée sur 1’étiquetage, cette indication ne figure pas dans le
méme champ visuel que les indications obligatoires, et est imprimée en caracteres dont les dimensions ne
dépassent pas 2 millimétres.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de 1’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité matieres pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- I’identité de I’acheteur.

En cas de retiraisons réalisées pour des volumes inférieurs a ceux déterminés dans la déclaration de
transaction, I’opérateur informe 1’organisme de contrdle agréé par écrit.

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de I’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, auprés de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.

Elle précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre vis¢ a I’article D. 645-18 II du code rural et
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de la péche maritime, a I’organisme de controle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine contr6lée en fait la déclaration, aupres de 1’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine contrélée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1 jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- 'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli;

- le millésime ;

- I’état du lot replié (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide,...) ;

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a I’organisme de
contrdle agréé pour I’appellation d’origine controlée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contr6lée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- ’appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait 1’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

- I’état du (des) lot(s) replié(s) (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide,...).

6. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de [’appellation d’origine contrdlée
adresse, a I’organisme de défense et de gestion et a I’organisme de contrdle agréé, une déclaration
mensuelle dans des délais fixés dans le plan de contrdle. Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare dés 1’achat a 1I’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1° septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare aupres de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de I'Institut
national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de I'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
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des travaux de défoncage classique, 1I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de I’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de I’organisme de contrdle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de mofts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évapore¢ ;

- I’identification du lot aprés concentration (volume et titre alcoométrique potentiel).

CHAPITRE III

I. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

- Controle documentaire : fiche parcellaire CVI
tenue a jour ;
- Contrdle sur le terrain.

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

- Controle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Contrdle sur site.

- Contrdle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiene) Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de

stockage (T°C) Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION
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B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Contrdle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Controle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement, pratiques interdites,...)

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Controle sur site.

Comptabilité maticre, tragabilité¢ analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Controle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’ opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Controle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Controle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la
mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS
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Etiquetage Contrble sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 80 25 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le contréle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuve.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
controles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de ’appellation d’origine contrélée « ROMANEE-SAINT-VIVANT »
homologué par le décret n°® 2011-1349 du 24 octobre 2011, JORF du 26 octobre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« ROMANEE-SAINT-VIVANT »

CHAPITRE I*
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine contrdlée « Romanée-Saint-Vivant », initialement
reconnue par le décret du 11 septembre 1936, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-
apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I’appellation d’origine contrélée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
I1I. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine controlée « Romanée-Saint-Vivant » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’élevage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Vosne-Romanée dans le département de la Cote-d’Or.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par ’Institut national de 1’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 1 et 2 juin 1988.

L’Institut national de I’origine et de la qualité dépose aupres de la mairie de la commune mentionnée au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de ’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-l¢s-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-l¢s-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambceuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-les-Beaune, Clémencey, Collonges-1¢s-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-l¢s-Citeaux,
Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-lés-
Villers, Malain, Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot,
Meloisey, Merceuil, Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-l¢s-Beaune,
Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine,
Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-Iés-Dijon,
Poingon-lés-Larrey, Pommard, Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet,




Quincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert,
Saint-Romain, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune,
Segrois, Tailly, Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-
Fontaine, Villebichot, Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay et
Vougeot ;

- Département du Rhoéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cerci¢, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleizé, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantignié, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardieres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢é, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussicres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chénes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-lés-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-1¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-lés-Chalon, Farges-l¢és-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, 1gé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-l¢s-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1’Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, Roche-Vineuse (La), Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-lés-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de 1’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dy¢é, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-pres-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chétel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Mouffy, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Sainte-Pallaye, Saint-Pére, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,




Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.

V. - Encépagement
1°- Encépagement
Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,25 métre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 meétre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8 yeux francs par pied :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiféres de 1’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

¢) - Reégles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum ¢égale a 0,6 fois 1I’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;
- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas



ou palissées ; le palissage est entretenu ;
- Lorsque les vignes sont plantées en foule, elles sont conduites sur échalas.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a D’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et 1’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :
- Le non-désherbage et le non-labourage permanent des tourniéres sont obligatoires ;
- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défongage classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VIL. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Reécolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

b) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
La vendange est protégée de la pluie pendant son transport et lors de sa réception.

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins
Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 198 grammes par litre de mot.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 11,5 %.

VIIL. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 42 hectolitres par
hectare.



2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 49
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée ne peut étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait ’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1°° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, ’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.

a) - Assemblage des cépages
Les vins produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par assemblage de

raisins.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

¢) - Normes analytiques

Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de I’article D. 645-18-1 du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 2
grammes par litre.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées dans la limite d’un taux de
concentration 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Aprés enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins a
150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de 1’année précédente, et porté soit sur la déclaration de
récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.

g) - Entretien du chai et du matériel
Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :




- une hygiene générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢levage et de stockage des matiéres seches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent &tre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢éliminés de maniére hygiénique et dans le respect de I’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de I’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢élevage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

Ces bulletins sont conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date de conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

4°- Dispositions relatives a la circulation des produits et a la mise en marché a destination du
consommateur

A T’issue de la période d’élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Céte de Nuits », relief rectiligne d'origine
tectonique s'allongeant sur environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. La « Céte de
Nuits » sépare les plateaux calcaires des « Hautes Cotes », a 'ouest, d’une altitude comprise entre 400
metres et 500 metres, et la plaine de Bresse, a l'est, fossé d'effondrement tertiaire dont l'altitude, au droit
de la « Cote », avoisine 250 métres.

Le climat est un climat océanique tempéré, nuancé par des influences continentales ou méridionales, ces
derniéres remontant par le couloir thodanien. Le caractére océanique régional se manifeste par un régime
pluviométrique modéré et régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée.
Les températures témoignent d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Céte »,



située a l'est des hauteurs du Morvan et des plateaux bourguignons, bénéficie d'un abri climatique par
rapport aux vents dominants, qui conduit & des températures plus élevées et a une réduction des
précipitations.

La zone géographique est ainsi limitée au seul territoire de la commune de Vosne-Romanée, entre les
villes de Dijon et Nuits-Saint-Georges, dans le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne.

Le versant, d'environ 150 métres de dénivel€, est constitu¢ d'une série de calcaires du Jurassique moyen
dont le « calcaire de Comblanchien », particuliérement compact, qui forme 1'ossature du relief. Un niveau
de marnes (calcaires argileux) du Bajocien s'intercale dans la série calcaire, dans la partie basse du
versant, formant, dans la topographie, un léger replat.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins se localisent en piémont du relief, ou elles occupent un
léger replat dominant le village, entre les altitudes de 247 métres et 260 metres.

Le substrat est principalement constitué de calcaires durs, les « calcaires a entroques » du Bajocien.

Dans la partie orientale, proche du village, le substrat est plutét constitué¢ par une formation
conglomératique engendrée par les mouvements tectoniques anciens, en bordure du fossé d’effondrement.
Il s’agit de blocs et cailloux calcaires de tailles variées, parfois importantes, noyés dans une matrice de
marne, de couleur rose saumon.

L'ensemble du substrat est masqué par une couche peu épaisse (quelques décimétres a 1 métre) de
colluvions mélant des éboulis a des argiles et limons, issus de l'altération du sous-sol et des reliefs sus-
jacents.

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, caractérisés par une forte teneur en
argile. Ils sont malgré tout bien drainants du fait de la nature calcaire du sous-sol. La forte présence
d'oxydes de fer donne au sol une couleur rouge caractéristique.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

L’existence de vignes sur la commune de Vosne-Romanée est attestée dés le Moyen-Age.

Au XII*™ siécle, le monastére clunisien de Saint-Vivant, fondé vers ’an 900, a quelques kilométres a vol
d’oiseau, a I’ouest de la « Cote », dans les « Hautes Cotes de Nuits », posseéde, a « Vosne », un domaine
viticole avec un vendangeoir et des caves, recu du Duc de Bourgogne HUGUES II. Ce domaine est
constitué de 4 « clos » ou « cloux », joignants mais distincts, trés précisément répertoriés dans un acte de
1512. Le monastere les garde jusqu’a la révolution francaise de 1789.

Un texte de 1765 cite, pour la premiere fois, le nom « Romanée de Saint-Vivant ». Ce « climat »
rassemble alors les anciens « Cloux des neuf journaux », « Cloux des quatre journaux », « Cloux du
Moytant » (le « journal » est une unité de superficie qui représente environ 34 ares). Le nom « Romanée »
est emprunté a une petite parcelle voisine, elle-méme ancienne propriété du monastére de Saint-Vivant et
possédée par le Prince de CONTI, dont le vin a acquis, sous I’impulsion du Prince, une réputation
internationale.

A la révolution frangaise de 1789, les propriétés de 1’abbaye sont confisquées, comme tous les biens
ecclésiastiques, et vendues aux encheres. La « Romanée-Saint-Vivant » est alors acquise par la famille
MAREY-MONGE qui la garde jusqu'en 1898, avant qu’elle ne soit partiecllement partagée.

En 1816, JULLIEN, dans sa « Topographie de tous les vignobles connus », cite le vin de « Romanée-
Saint-Vivant » en « premiére classe » parmi les « vins fins » de Bourgogne. Cette appréciation n’est pas
démentie dans les classements ultérieurs, tels ceux du docteur LAVALLE, en 1855, qui le classe en
« premiere cuvée » et le classement du Comité de viticulture de I’arrondissement de Beaune, en 1860, qui
classe l'ensemble des vins de « Romanée-Saint-Vivant » en « 1°* classe ». Ces classements font toujours
autorité.

L’appellation d’origine controlée « Romanée-Saint-Vivant » est reconnue en 1936.



L’appellation d’origine contrdlée « Romanée-Saint-Vivant » est réservée aux vins rouges uniquement.
L’encépagement est dominé par le cépage pinot noir N. Les vignes sont plantées avec une densité élevée,
selon les usages en vigueur dans la « Cote de Nuits », supérieure a 9000 pieds par hectare. Les vins font
I’objet d’un élevage long.

Le vignoble de la « Romanée-Saint-Vivant » couvre une superficie d’environ 9,4 hectares, pour une
production moyenne annuelle de 240 hectolitres.

2°- Informations sur la qualité et les caractéristiques des produits

Les vins expriment a la fois puissance et charme. Solides et charpentés, ils présentent toujours beaucoup
d’harmonie. L’ensemble développe des ar6mes intenses qui peuvent rappeler les fruits rouges et noirs,
mrs ou confits, le musc, le cuir, ou I’humus. Les vins ont une trés grande persistance aromatique et un
potentiel de conservation de plusieurs dizaines d’années, souvent bénéfique a leur plein épanouissement.

3°- Interactions causales

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » (nom d’usage, le plus souvent un nom de lieudit)
d’exception, comme la « Romanée-Saint-Vivant », ont émergé au cours du temps. Ils s’étendent au cceur
de situations privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont optimales.

Identifiés et nommés depuis des siécles, ils jouissent du plus grand respect et font I’objet des plus grands
soins des producteurs, tant a la vigne qu’au chai. Ils produisent, année aprés année, les vins les plus
parfaits et sont placés depuis plusieurs siécles au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.
La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Ainsi, le « climat » « Romanée-Saint-Vivant » bénéficie d’une situation idéale, au coeur du vignoble de la
commune de Vosne-Romanée, ou sont rassemblés tous les atouts pour permettre 1’élaboration de grands
vins.

En pente douce, en direction du levant, dominant 1égeérement la plaine, 1’aire parcellaire délimitée est
abritée des brouillards matinaux et des gelées printanicres, tout en bénéficiant d’une insolation généreuse.
Les caractéristiques du sol et du sous-sol assurent, au fil des années, une régularité dans 1’excellence. Ce
milieu naturel est fertile, mais sans exces, grace aux argiles riches en oxydes de fer et bien structurées, et
doté d’un équilibre hydrique optimal, par la combinaison d’une couche superficielle retenant 1’eau et d’un
sous-sol calcaire assurant un drainage efficace.

Le territoire de la « Romanée-Saint-Vivant » est un des sites de prédilection pour le cépage pinot noir N,
cépage autochtone bourguignon. Il y développe tout son potentiel, qui s’exprime ici avec une finesse et
une élégance particuliéres. Conduite avec 1’objectif de produire de petits rendements, la vigne fait 1’objet
de tous les soins des exploitants. Héritiers d’une histoire multiséculaire, les propriétaires successifs ont
toujours eu a cceur de valoriser au mieux ce site par des pratiques rigoureuses, tant a la vigne qu’au chai.
Les vins font 1’objet en particulier d’un élevage long qui leur assure une aptitude exceptionnelle a la
conservation en bouteille.

Révélés au monde deés la fin du XVIII*™ siécle, les vins de la « Romanée-Saint-Vivant » gardent depuis
cette époque une place de choix parmi 1’élite des vins de Bourgogne. Ce rang a été confirmé par le décret
11 Septembre 1936, et par la reconnaissance des générations d’amateurs qui se sont succédées depuis.
Les vins de la « Romané-Saint-Vivant » sont largement exportés sur tous les continents. Ces vins rares et
recherchés contribuent a la renommée de la Bourgogne dans le monde entier.

XI. - Mesures transitoires

Pas de dispositions particuliéres.



XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
contrélée « Romanée-Saint-Vivant » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés
apres la récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, 1’appellation
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée peut préciser 1’unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

b) - L’indication du cépage est interdite sur 1’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
contrdlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité mati¢res pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de controle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- I’identité de 1’acheteur.

En cas de retiraisons réalisées pour des volumes inférieurs a ceux déterminés dans la déclaration de
transaction, I’opérateur informe 1’organisme de contrdle agréé par écrit.

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, aupres de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.



Elle précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre visé a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de contréle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contréle.

4. Déclaration relative a l'expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine controlée en fait la déclaration, aupres de I’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine controlée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1* jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le millésime ;

- I’état du lot replié (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide,...) ;

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a I’organisme de
contrdle agréé pour I’appellation d’origine contr6lée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrdlée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

- I’état du (des) lot(s) replié(s) (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide,...).

6. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée
adresse, a I’organisme de défense et de gestion et a I’organisme de contrdle agréé, une déclaration
mensuelle dans des délais fixés dans le plan de controle. Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare des 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.
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Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare aupres de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de 1'Institut
national de 1'origine et de la qualité au plus tard le 1*" septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de 'appellation d'origine contrélée, a I'exclusion
des travaux de défongage classique, 1I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de I’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient & jour et a disposition de I’organisme de contrdle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de moits tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évapor¢ ;

- ’identification du lot aprés concentration (volume et titre alcoométrique potentiel).

CHAPITRE III

L. - Points principaux a contréler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1 - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

- Contrdle documentaire : fiche parcellaire CVI
tenue a jour ;
- Contrdle sur le terrain.

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

- Contrdle documentaire ;
- Controéle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrdle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;
- Contrdle sur site.

- Contréle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)
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Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne)

Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire

du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Controéle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement, pratiques interdites,...)

- Controle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Controéle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Contrdle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I’'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
I’opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Contrdle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Contrdle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Contrdle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS
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Vins non conditionnés (a la transaction ou a la

retiraison) Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la

S . Examen analytique et organoleptique
mise a la consommation) ytiq & piq

Vins non conditionnés destinés a une expédition Examen analytique et organoleptique de tous
hors du territoire national les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Contrdle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 8025 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuveé.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par 'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I’objet d’un contréle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine contrdlée « ECHEZEAUX »
homologué par le décret n® 2011-1346 du 24 octobre 2011, JORF du 26 octobre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« ECHEZEAUX »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrélée « Echezeaux », initialement reconnue par le
décret du 31 juillet 1937, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Echezeaux » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Flagey-Echézeaux dans le département de la Cote-d’Or.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans [’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de ’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des ler et 2 juin 1988.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés de la mairie de la commune mentionnée au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de 1’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’¢laboration et 1’¢levage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambceuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-1és-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin,
Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-lés-Citeaux, Gomméville,
Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-l¢s-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil,
Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-lés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-
Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges,
Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard,
Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La
Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-




Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly, Talant,
Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine, Villebichot,
Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’ Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cerci¢, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantigni¢, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussiéres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-l¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-leés-Chalon, Farges-1és-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, 1gé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizg,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-lés-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1"Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, Roche-Vineuse (La), Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-l¢s-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de I’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Moufty, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Sainte-Pallaye, Saint-Pére, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.




V. - Encépagement
1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

VL. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement entre les rangs inférieur ou égal a 1,25 metre et un écartement entre les pieds sur un méme
rang supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8 yeux francs par pied :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois I’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage paliss¢ étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;

- Lorsque les vignes sont plantées en foule, elles sont conduites sur échalas.



d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :
- Le non-désherbage et le non-labourage permanent des tourniéres sont obligatoires ;
- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir 1’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine controlée est interdite, a I’exclusion des travaux de défongage classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

b) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
La vendange est protégée de la pluie pendant son transport et lors de sa réception.

2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant & bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 198 grammes par litre de mofit.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 11,5 %.

VIIL. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 42 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir



Le rendement butoir visé a D’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 49
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée ne peut étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1°° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, ’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par assemblage de
raisins.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

¢) - Normes analytiques

Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-18-I du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 2
grammes par litre.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées dans la limite d’un taux de
concentration 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins a
150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la déclaration de
récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygi¢ne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;



- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢élevage et de stockage des matieres seches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢éliminés de maniére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font 1’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de I’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

Ces bulletins sont conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date de conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

4°- Dispositions relatives a la circulation des produits et a la mise en marché a destination du
consommateur

A D’issue de la période d’¢élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Cote de Nuits », relief rectiligne d'origine
tectonique s'allongeant sur environ 25 kilomeétres selon une direction générale nord/sud. La « Céte de
Nuits » sépare les plateaux calcaires des « Hautes Cétes », a 1'ouest, d’une altitude comprise entre 400
metres et 500 metres, et la plaine de Bresse, a I'est, fossé d'effondrement tertiaire dont l'altitude, au droit
de la « Cote », est proche de 250 metres.

Le climat est un climat océanique tempéré, nuancé par des influences continentales et méridionales, ces
derniéres remontant par le couloir rhodanien. Le caractere océanique régional se manifeste par un régime
pluviométrique modéré et régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée.
Les températures témoignent d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Céte »,
située a l'est des hauteurs du Morvan et des plateaux bourguignons, bénéficie d'un abri climatique par



rapport aux vents dominants, qui conduit & des températures plus élevées et a une réduction des
précipitations.

La zone géographique est limitée au territoire de la seule commune de Flagey-Echézeaux, entre les villes
de Dijon et Nuits-Saint-Georges, dans le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne.

Le versant, d'environ 150 métres de dénivel€, est constitué d'une série de calcaires du Jurassique moyen
dont le « calcaire de Comblanchien », particulierement compact, qui forme I'ossature du relief. Un niveau
de marnes (calcaires argileux) du Bajocien s'intercale dans la série calcaire, dans la partie basse du
versant, formant, dans la topographie, un léger replat.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées sur la partie inférieure du relief et sur le
piémont, au débouché d'une combe encaissée, a une altitude comprise entre 260 métres et 300 métres.

Le substrat géologique est toujours masqué par des formations superficielles. La partie basse du relief,
presque a plat, repose sur une dalle de calcaire peu profonde. La partie haute présente une pente plus forte
et les éboulis masquent des marnes et des calcaires tres fracturés.

Les épandages mélent des éboulis & des argiles et limons, issus de l'altération du sous-sol et des reliefs
sus-jacents. Ils sont organisés en cone de déjection, dans 1'alignement de la combe. Sur le versant, leur
nature varie en fonction de leur position. Ils sont trés pierreux et peu épais au sommet, plus argileux sur la
dalle calcaire.

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, caractérisés par une forte teneur en
argile. Ils sont, malgré tout, bien drainants, compte tenu de la nature calcaire du sous-sol. La forte
présence d'oxydes de fer donne au sol une couleur rouge caractéristique.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Etymologiquement, le terme « Echézeaux » vient des termes latins « casellum » ou « casalis » qui
désignent des habitations ou hameaux. Il n’en reste pas trace, et il est possible que, dés le haut Moyen-
Age, ces habitations ou hameaux aient été déja détruits.

Au XIII*™ siécle, les moines de I'abbaye de Citeaux exploitent des parcelles de vigne dans le secteur des
« Echézeaux » sur la commune de Vosne-Romanée. Ces parcelles font partie d'un grand ensemble foncier
comprenant, en particulier, le « Clos de Vougeot » mitoyen. Le plan de ces parcelles figure sur le célebre
« Atlas de Citeaux » élaboré entre 1680 et 1730.

Les vins issus des « Echézeaux » étaient probablement vinifiés et élevés dans le chai construit au cceur de
ce méme clos, 1’actuel chateau du « Clos de Vougeot ».

Outre le lieudit « Echézeaux du dessus », la propriété cistercienne englobe de nombreuses parcelles des
lieudits voisins. L’exploitation est souvent confiée a des vignerons, qui, au fil du temps, vont accéder a la
propriété pleine et entiere. Au XVIII*™ siécle, la majeure partie des parcelles n’est plus sous le contrdle
des moines.

En 1816, JULLIEN, dans sa « Topographie de tous les vignobles connus », cite les vins rouges des
« Echézeaux » en « deuxieme classe » parmi les « vins fins » de Bourgogne. Le classement du Comité de
viticulture de 1’arrondissement de Beaune, en 1860, classe les lieudits qui appartiennent a 'actuelle aire
de récolte des raisins de l'appellation d’origine controlée « Echézeaux » pour partic en « 1 classe »,
quelques parcelles étant en « 2°™ classe ».

En 1925, un jugement définit I’appellation d’origine « Echézeaux » et en fixe les limites géographiques
en s’appuyant sur les usages de revendication du nom. L’ensemble classé couvre une dizaine de lieudits,
dont le lieudit « Echézeaux du dessus » est le coeur.

L'appellation d’origine contrdlée « Echézeaux » est reconnue en 1937, en confirmant la délimitation
judiciaire de 1925. Quelques réajustements des limites géographiques interviennent par la suite.



Elle est réservée aux vins rouges uniquement. L’encépagement est dominé par le pinot noir N. Les vignes
sont plantées avec une densité élevée, selon les usages en vigueur dans la « Céte de Nuits », supérieure a
9000 pieds par hectare. Les vins font I’objet d’un ¢élevage long.

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie d’environ 35 hectares, pour une production moyenne
annuelle de 1200 hectolitres.

2°- Informations sur la qualité et les caractéristiques des produits

Les vins se distinguent généralement par une belle robe rubis. Ils ont souvent une texture ferme et
charnue, associée a un beau velouté des tanins. Des ar6mes de fruits rouges et parfois de violette se
mélent a des notes d’épice ou d’humus.

Ils se bonifient & la conservation et quelques années de garde leur offrent un plein épanouissement

3°- Interactions causales

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » (nom d’usage, le plus souvent un nom de licudit)
d’exception, comme « Echézeaux », ont émergé au cours du temps. Ils s’étendent au cceur de situations
privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont optimales.

Identifiés et nommés depuis des siécles, ils jouissent du plus grand respect et font I’objet des plus grands
soins des producteurs, tant a la vigne qu’au chai. Ils produisent, année apres année, les vins les plus
parfaits et sont placés depuis plusieurs siécles au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.
La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Ainsi, les parcelles constituant le « climat » « Echézeaux » bénéficient d’une situation idéale ou sont
rassemblés tous les atouts pour 1’élaboration de grands vins.

En pente douce, en direction du levant, dominant légérement la plaine, elles sont abritées des brouillards
matinaux et des gelées printaniéres, tout en bénéficiant d’une insolation généreuse.

Les caractéristiques du sol et du sous-sol assurent, au fil des années, une régularité dans 1’excellence.

Ce milieu naturel est fertile, mais sans excés, grace aux argiles riches en oxydes de fer et bien structurées,
et doté d’un équilibre hydrique optimal, par la combinaison d’une couche superficielle retenant 1’eau et
d’un sous-sol calcaire assurant un drainage efficace.

Le territoire des « Echézeaux » est un des sites de prédilection pour le cépage pinot noir N, cépage
autochtone bourguignon. 11 y développe tout son potentiel, qui s’exprime ici avec une finesse et une
¢élégance particuliéres. Conduite avec 1’objectif de produire de petits rendements, la vigne fait I’objet de
tous les soins du producteur. Héritiers d’une histoire multiséculaire, les quelques propriétaires successifs
ont toujours eu a cceur de valoriser au mieux ce site par des pratiques rigoureuses, tant a la vigne qu’au
chai. Les vins font 1’objet en particulier d’un élevage long qui leur assure une aptitude exceptionnelle a la
conservation en bouteille.

Le vignoble des « Echézeaux » est identifi¢ depuis le Moyen-Age, et son histoire est intimement liée a
celle de I'abbaye de Citeaux et son chateau du « Clos de Vougeot ». Avec des modes de faire-valoir
diversifiés, souvent en location, ou « a la tdche », et alors vinifiés au chateau, les vins qui en sont issus
restent peu connus sous la propriété des moines. Leur notoriété connait un véritable essor aprés la
révolution francaise de 1789. Ils apparaissent alors en bonne place dans les classements des « crus » du
XIXem giécle. Reconnu maintenant dans les limites géographiques établies par le jugement de 1925, le
vignoble des « Echézeaux » a définitivement acquis ses lettres de noblesse, confirmées par I’appellation
d’origine contrdlée, en 1937, et le statut de « grand cru ».

XI. - Mesures transitoires

Pas de dispositions particuliéres.



XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
controlée « Echezeaux » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés apres la
récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans
les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I’appellation d’origine
contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée peut préciser 1’unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

b) - L’indication du cépage est interdite sur 1’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
contrdlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité mati¢res pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de controle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- I’identité de 1’acheteur.

En cas de retiraisons réalisées pour des volumes inférieurs a ceux déterminés dans la déclaration de
transaction, I’opérateur informe 1’organisme de contrdle agréé par écrit.

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, aupres de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.



Elle précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre visé a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de contréle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contréle.

4. Déclaration relative a l'expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine controlée en fait la déclaration, aupres de I’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine controlée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1* jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le millésime ;

- I’état du lot replié (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide,...) ;

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a I’organisme de
contrdle agréé pour I’appellation d’origine contr6lée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrdlée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

- I’état du (des) lot(s) replié(s) (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide,...).

6. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée
adresse, a 'organisme de défense et de gestion et a I’organisme de controle agréé, une déclaration
mensuelle dans des délais fixés dans le plan de controle. Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare dés 1’achat a I’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
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l'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare auprés de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de 1'Institut
national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de 1'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
des travaux de défoncage classique, 1’opérateur adresse une déclaration, a 1'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de 1’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de 1’organisme de contrdle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de moits tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évapor¢ ;

- ’identification du lot aprés concentration (volume et titre alcoométrique potentiel).

CHAPITRE III

I. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

- Contrdle documentaire : fiche parcellaire CVI
tenue a jour ;
- Contrdle sur le terrain.

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrdle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Contrdle sur site.

- Controle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)
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Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne)

Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Contrdle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement, pratiques interdites,...)

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Controéle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Controle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’ opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Contrdle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Contrdle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou aprés préparation a la
mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique
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Vins non conditionnés destinés a une expédition Examen analytique et organoleptique de tous
hors du territoire national les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Contrdle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 8025 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuveé.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrbles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par 'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I’objet d’un contréle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine contrdlée « COTES DE NUITS-VILLAGES »
homologué par le décret n® 2011-1350 du 24 octobre 2011, JORF du 26 octobre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATIOND’ORIGINE CONTROLEE
« COTE DE NUITS-VILLAGES » OU « VINS FINS DE LA COTE DE NUITS »

CHAPITRE I*
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine controlée « Cote de Nuits-Villages » ou « Vins fins de la
Cote de Nuits », initialement reconnue par le décret du 31 juillet 1937, les vins répondant aux dispositions
particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Pas de dispositions particulieres.
I1I. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrdlée « Cote de Nuits-Villages » ou « Vins fins de la Coéte de Nuits » est
réservée aux vins tranquilles blancs ou rouges.

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I’¢laboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire des
communes suivantes du département de la Cote-d’Or : Brochon, Comblanchien, Corgoloin, Fixin et
Premeaux-Prissey.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans I’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de ’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 1° et 2 juin 1988.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés des mairies des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de ’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’¢laboration et 1’élevage des
vins est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Cérilly, Chambceuf, Chambolle-Musigny, Channay,
Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux, Chendve,
Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-lés-Bévy, Combertault, Corcelles-les-Arts,
Corcelles-les-Monts, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-Vergy, Daix, Dijon, Ebaty,
Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Flagey-Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-
sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-lés-Citeaux, Gomméville, Grancey-sur-Ource,
Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-les-Villers, Malain, Marcenay, Marey-
lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil, Messanges, Meuilley,
Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-l¢s-Beaune, Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-
Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-




Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-lés-Dijon, Poingon-l¢s-Larrey, Pommard, Pothiéres, Prusly-
sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin,
Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche,
Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly, Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-
Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine, Villebichot, Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-
le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cercié, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantignié, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardieres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussicres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chénes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-les-Méacon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-l¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-lés-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-Iés-Buxy, Lacrost, Laives, Laiz¢,
Lalheue, Leynes, Lournand, Loyere (La), Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-lés-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-lés-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1’Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romaneche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-l¢s-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-l¢s-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de 1’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, Chapelle-Vaupelteigne (La), Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Mouffy, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-




Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.

V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins blancs sont issus des cépages chardonnay B et pinot blanc B.
b) - Les vins rouges sont issus des cépages suivants :
- ¢cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a I’exploitation

Pour les vins rouges, les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les
vignes. Leur proportion totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,25 métre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

COULEUR DES VINS REGLES DE TAILLE

Les vignes sont taillées :

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat et cordon bilatéral), avec un nombre
Vins blancs d’yeux francs par pied inférieur ou égal a 10 ;

- soit en taille longue Guyot simple, avec un
nombre d’yeux francs par pied inférieur ou égal a
8.

Les vignes sont taillées, avec un maximum de 8
yeux francs par pied :

Vins rouges - soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;

- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.




La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles, le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;

- Lorsque les vignes sont plantées en foule, elles sont conduites sur échalas.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a :

- 10500 kilogrammes par hectare, pour les vins blancs ;
- 9000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et ’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche
arable ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a
la production de l'appellation d'origine contrélée est interdite, a I’exclusion des travaux de défongage
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a 1’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VIL. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

b) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
La vendange est protégée de la pluie pendant son transport et lors de sa réception.




2°- Maturité du raisin

La richesse en sucre des raisins et les titres alcoométriques volumiques naturels des vins répondent aux

caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de mofit) MINIMUM
Vins blancs 178 11 %
Vins rouges 180 10,5 %

VIILI. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement et rendement butoir

Le rendement et le rendement butoir visés a P’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime sont
fixés a:

RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR
COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)
Vins blancs 57 64
Vins rouges 50 58

2°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée ne peut étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé¢ avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour l’appellation. Par dérogation, I’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins rouges produits & partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par
assemblage de raisins

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins rouges présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4
gramme par litre.




¢) - Normes analytiques
Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de ’article D. 645-18-I du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de :

TENEUR MAXIMALE EN SUCRES
COULEUR DES VINS FERMENTESCIBLES
(glucose + fructose)

- 3 grammes par litre ;

- ou 4 grammes par litre, si I’acidité totale est
supérieure ou égale a 55,10 milliéquivalents par
litre, soit 4,13 grammes par litre, exprimée en
acide tartrique (ou 2,7 grammes par litre,
exprimée en H,SO,).

Vins blancs

Vins rouges 2 grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées, pour les vins rouges, dans la limite

d’un taux de concentration de 10 % ;
- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;
- Aprés enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 13,5 %.

¢) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins :
- pour les vins blancs, au volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la
déclaration de récolte au prorata de 1’évolution de la surface en production de 1’exploitation, soit sur la
déclaration de production ;

- pour les vins rouges, a 150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté
soit sur la déclaration de récolte au prorata de 1’évolution de la surface en production de 1’exploitation,
soit sur la déclaration de production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiene générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement ¢vitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢élevage et de stockage des matiéres séches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢éliminés de maniere hygiénique et dans le respect de I’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’¢levage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de I’année qui suit celle de la récolte ;



- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de 1’organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

Ces bulletins sont conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date de conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

4°- Dispositions relatives a la circulation des produits et a la mise en marché a destination du
consommateur

A D’issue de la période d’¢élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Cote de Nuits », relief rectiligne s'allongeant sur
environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. Ce relief d'origine tectonique sépare les
plateaux calcaires des « Hautes Cotes », a I'ouest, d’une altitude comprise entre 400 métres et 500 métres,
et la plaine de Bresse, a l'est, fossé d'effondrement tertiaire dont I'altitude, au droit de la « Céte », avoisine
250 metres.

Elle s'étend ainsi sur le territoire de 5 communes regroupées en 2 filots : Brochon et Fixin, au nord,
Premeaux-Prissey, Comblanchien et Corgoloin, situées entre les villes de Dijon, au nord, et Beaune, dans
le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne.

Le front de « /a Cote » est constitué d'une série de calcaires datés du Bajocien et du Bathonien (Jurassique
moyen) dont le « calcaire de Comblanchien », particuliérement compact, forme 1'ossature. Une courbure
générale des couches sédimentaires provoque un abaissement progressif du front de « Cote ». Ainsi, le
sommet de l'escarpement, ou affleure le « calcaire de Comblanchien », atteint l'altitude de 450 métres, au
nord, et seulement de 300 métres, au sud. La dureté de ces calcaires les rend impropres a toute culture.
Les pelouses séches, parsemées de bois maigres couronnant le vignoble, donnent a la « Céte » un aspect
aride. Ces calcaires fournissent une pierre marbriere réputée dans le bassin carrier de Comblanchien.

La « Céte » est entrecoupée d'étroits vallons secs, entourés de falaises et le plus souvent boisés, les
« combes », dotés, a leur débouché, d'un petit cone de déjections composé de cailloutis calcaires
s'étendant dans la plaine.

Les sols des parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont peu évolués, généralement carbonatés et
peu épais, bien drainants, en particulier sur le substrat calcaire. Ils s'organisent en topo-séquences, allant
de sols maigres tres calcaires en haut de versant, s'enrichissant en argile, en allant vers le bas, jusqu'a des
sols relativement profonds (0,50 meétre) et décarbonatés en surface, sur les épandages de piémont.

Le climat est océanique frais, perturbé par des influences continentales ou méridionales conduites par
I'axe Rhone-Sadne. Le caractére océanique régional se manifeste par un régime pluviométrique modéré et



régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée. Les températures témoignent
d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Céte », a l'est du massif du Morvan
et des plateaux de Bourgogne, bénéficie d'un abri climatique lui assurant un avantage thermique ainsi
qu'un déficit pluviométrique notable pour la région.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Le vignoble de la « Céte de Nuits » a probablement prés de 2000 ans d'existence ininterrompue. Les
traces archéologiques d’une vigne gallo-romaine, découvertes en 2008, a Gevrey-Chambertin, en
témoignent, ainsi que les « ferriers » médiévaux (relevés fonciers) qui attestent de la haute valeur
pécuniaire des vignes.

Les évéchés d'Autun, de Langres, les Ducs de Bourgogne et autres seigneuries locales, les abbayes de
Cluny, de Citeaux, ont des domaines en « Céte de Nuits ». La « Céte » est toujours constellée des témoins
de cette histoire prestigieuse.

Au Moyen-Age, les vins de la « Céte de Nuits » sont réputés, aussi bien pour leur qualité, que grice au
prestige de leurs prescripteurs. Les Ducs de Bourgogne contribuent particuliérement a leur notoriété.

Au fil du temps, certaines communes de la « Cote de Nuits », parmi lesquelles, Vosne, Nuits, ou Gevrey,
acquiérent une notoriété individuelle, et, au cours du XIX®™ siécle, une hiérarchie distingue certains noms
de communes, plus renommées, de la production régionale de vins fins.

Cette hiérarchie trouve une issue officielle, en 1934, par un jugement qui définit une appellation d’origine
« Vins fins de la Cote de Nuits », pour les vignobles de Brochon, Fixin, Premeaux-Prissey, Comblanchien
et Corgoloin.

L’appellation d’origine controlée « Vins fins de la Cote de Nuits » est reconnue en 1937 et le nom
équivalent de « Cote de Nuits-Villages », en 1964.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans la région. Les densités de plantation sont
supérieures a 9000 pieds par hectare, et I’encépagement repose sur les cépages pinot noir N et chardonnay
B. La superficie plantée en cépage chardonnay B est cependant faible, ce cépage étant réservé aux
parcelles présentant des sols pierreux et maigres sur les coteaux dominant le village de Comblanchien.
L'usage est d'élever les vins, ce qui leur confére une bonne aptitude a la conservation selon les
caractéristiques du millésime et celles du lieudit de provenance des raisins.

L’identification de certaines cuvées par le nom du lieudit est fréquente, selon un usage courant en « Cote
de Nuits ».

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie d’environ 150 hectares, pour une production annuelle
moyenne de plus de 6000 hectolitres, dont moins de 500 hectolitres de vins blancs. Les vins sont vendus
en bouteille directement par les viticulteurs pour 60 % du volume. Le reste est commercialisé par le
négoce régional.

2°- Informations sur la qualité et les caractéristiques des produits

Les vins rouges ont souvent une trame tannique veloutée, avec un beau fruité friand et frais. Ce sont des
vins qui trouvent leur apogée apres quelques années de conservation, avec parfois des notes de réglisse et
de sous-bois.

Les vins blancs se distinguent fréquemment par une note minérale et 1’association d’une bonne vivacité et
d’une grande concentration. Ils supportent aisément quelques années de conservation.

3°- Interactions causales

Le climat océanique frais, la topographie de la « Céte » et son exposition générale vers le levant sont des
¢éléments favorables a la production de vins de haute qualité.

Les parcelles délimitées pour la récolte du raisin forment un étroit bandeau, niché au creux de la « Céte »,
a l'abri des gelées et des brouillards matinaux, et bénéficiant d’une insolation généreuse.



Les substrats essentiellement calcaires et les sols caillouteux bien drainés, mais cependant suffisamment
fertiles, concourent a 1’épanouissement optimal des cépages pinot noir N et chardonnay B, cépages
autochtones bourguignons.

Le cépage pinot noir N a conquis, en particulier, les parcelles présentant des sols riches en argile et oxyde
de fer, développés notamment dans la partie basse des coteaux.

Le cépage chardonnay B exprime, dans les vins, toute son originalité, lorsqu’il est implanté sur des
parcelles offrant des sols plus maigres, développés sur un substrat de calcaire dur

Les producteurs de « Cote de Nuits-Villages » ont révélé le potentiel de leur milieu naturel par le choix de
ces deux cépages bourguignons. Ils ont favorisé, au fil des générations, les plantations a densité élevée, la
maitrise de la production et les soins apportés a la récolte et a la vendange. Ils ont privilégié les
techniques de vinification traditionnelles, avec une période d’élevage, afin de favoriser, dans les vins,
I’expression d’une grande fraicheur et d’ardmes primaires de qualité.

L’aire parcellaire délimitée pour la récolte des raisins, bien que topographiquement homogéne, classe des
parcelles présentant des sols d’une certaine diversité. Cette diversité s’exprime par des nuances dans les
vins, que les producteurs mettent en valeur par 1’indication du lieudit de provenance des raisins.

La France constitue le principal marché de ces vins. Les ventes hors du territoire national et les
exportations représentent environ un tiers des ventes. L’Angleterre et les Etats-Unis sont les deux
premiers marchés de destination.

XI. - Mesures transitoires
Pas de dispositions particuliéres.
XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
contrdlée « Cotes de Nuits-Villages » ou « Vins fins de la Cote de Nuits » et qui sont présentés sous ladite
appellation ne peuvent étre déclarés apres la récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus
sans que, dans la déclaration de récolte, dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures,
récipients quelconques, I’appellation d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée peut préciser le nom d’une unité
géographique plus petite, sous réserve :

- qu’il s’agisse du nom d’un lieu-dit cadastré;

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte.

Le nom du lieu-dit cadastré est imprimé en caractéres dont les dimensions ne sont pas supérieures, aussi
bien en hauteur qu’en largeur, a la moiti¢ de celles des caractéres composant le nom de 1’appellation
d’origine contrdlée.

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de D’appellation d’origine controlée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

¢) - Lorsque I’indication du cépage est précisée sur 1’étiquetage, cette indication ne figure pas dans le
méme champ visuel que les indications obligatoires, et est imprimée en caracteres dont les dimensions ne
dépassent pas 2 millimétres.

CHAPITRE 1II



I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a I’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de 1’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité mati¢res pour les acheteurs de raisins et de
mouts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée,
effectue, aupres de I’organisme de controle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- ’identité de I’acheteur.

En cas de retiraisons réalisées pour des volumes inférieurs a ceux déterminés dans la déclaration de
transaction, I’opérateur informe 1’organisme de contrdle agréé par écrit.

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de I’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, auprés de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.

Elle précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre vis¢ a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de controle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine contr6lée en fait la déclaration, auprés de 1’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli
Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée dans une
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appellation d’origine contrélée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de controle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1° jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 1'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli;

- le millésime ;

- I’état du lot replié (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide,...) ;

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a I’organisme de
controle agréé pour 1’appellation d’origine contr6lée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrdlée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait 1’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

- I’état du (des) lot(s) replié(s) (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide,...).

6. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I’appellation d’origine controlée
adresse, a I’organisme de défense et de gestion et a I’organisme de contrdle agréé, une déclaration
mensuelle dans des délais fixés dans le plan de contrdle. Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare dés 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1°" septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare auprés de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de I'Institut
national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de I'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
des travaux de défoncage classique, 1’opérateur adresse une déclaration, a 1'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de I’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres
1. Plan général des lieux de stockage et de vinification
Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de 1’organisme de contrdle agréé un plan général

des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.
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2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de moits tient a jour un registre TSE

comprenant notamment :
- le volume initial ;
- le volume d’eau évapore¢ ;

- ’identification du lot aprés concentration (volume et titre alcoométrique potentiel).

CHAPITRE III

L. - Points principaux a contréler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de
proximité immeédiate

Controle documentaire

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

- Contréle documentaire : fiche parcellaire CVI
tenue a jour ;
- Contrdle sur le terrain.

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

- Contrdle documentaire : plan général des
lieux de stockage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

- Contréle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Controéle sur site.

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne)

Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin
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Maturité du raisin

- Contréle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Contrdle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement, pratiques interdites,...)

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Controle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Mangquants

- Contréle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Controle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de ’'INAO, aprés enquéte
desdits services sur demande individuelle de
’opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Controle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Contrdle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la
mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Controle sur site
II. - Références concernant la structure de controle
S.A.S. ICONE Bourgogne
132/134 route de Dijon
BP 266
21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 8025 09 50
Fax : (33) (0)3 80 24 63 23
Courriel : beaune@icone-sas.com
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Cet organisme de controle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le controle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuvé.

Le plan de contrdle rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cabhier des charges de I'appellation d’origine contblée « MARCILLAC »
homologué par le décret n° 2011-1347du 24 octobré21, JORF du 26 octobre 2011

CHAPITRE
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d'originatmdlée « Marcillac », initialement reconnue par |
décret du 2 avril 1990, les vins répondant auxadigjns particuliéres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographiques et mentions contgmentaires
Pas de disposition particuliére.
. - Couleur et types de produit
L'appellation d'origine contrdlée « Marcillac » e@giservée aux vins tranquilles rouges ou rosés.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique
La récolte des raisins, la vinification et I'élahtion des vins rouges et rosés, ainsi que I'élege
vins rouges, sont assurés sur le territoire desnuomes suivantes du département de I'Aveyron :
Balsac, Clairvaux-d’Aveyron, Goutrens, Marcillacida, Mouret, Nauviale, Pruines, Salles-la-
Source, Saint-Christophe-Vallon, Saint-Cyprien-Bourdou et Valady.
2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement des vignes stuins l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I'Institut national de l'originé @e la qualité lors de la séance du comité ndtiona
compétent des 15 et 16 septembre 1982.
L’Institut national de l'origine et de la qualité&pose aupres des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limitesgliaires de I'aire de production ainsi
approuvees.
V. - Encépagement
1°- Encépagement
Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : fer N ;
- cépages accessoires : cabernet sauvignon N,tmenounelard N.
2°- Regles de proportion a I'exploitation
La proportion du cépage fer N est supérieure ole&ga0 % de I'encépagement.

La conformité de I'encépagement est appréciée, lpotwuleur considérée, sur la totalité des pasell
de I'exploitation produisant le vin de I'appellatid’origine contrdlée.
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VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

A l'exception des vignes plantées en terrassesyilgses présentent une densité minimale a la
plantation de 4 000 pieds a I'hectare. L'écartensantite les rangs est inférieur ou égal a 2,50 metre
L'écartement entre les pieds sur un méme ranguestrieur ou égal a 0,85 metre et inférieur ou agal
1,25 métre.

Pour les vignes plantées en terrasse avec au meinsrangs, chaque pied dispose d'une superficie
maximale de 2,5 metres carrés. Cette superficielsnhue en multipliant la distance entre les rangs
par la distance entre les pieds sur un méme rdégattement entre les rangs est inférieur ou égal a
2,50 métres. L'écartement entre les pieds sur umené&ng est supérieur ou égal a 0,85 metre et
inférieur ou égal a 1,25 metre.

Pour les vignes plantées en terrasse avec unaaylde vigne, chaque pied dispose d’'une superficie
maximale de 2,5 metres carrés et I'écartement &drpieds sur un méme rang est supérieur ou égal a
0,85 metre et inférieur ou égal a 1 metre.

Une parcelle de vigne plantée en terrasse estieléiomme une parcelle bénéficiant d'un
aménagement particulier lié a la pente existandalisé avant la plantation de la vigne, cet
aménagement entrainant une discontinuité de I'éwamt habituel de plantation et un non passage de
mécanisation entre deux niveaux successifs.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées selon les techniques stéga

- taille longue (guyot simple) avec un maximum deygux francs par pied
- taille courte a coursons (cordon de Royat) avemaximum de 20 yeux francs par pied

Au 31 juillet, chaque pied porte un maximum de :
- 15 rameaux fructifergsour les vignes taillées en taille Guyot simple ;
- 17 rameaux fructifergsour les vignes conduites en cordon de Royat.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

Pour les vignes conduites selon le mode « palisptaye relevé », le(s) fil(s) porteur(s) est (sont)
fixé(s) a une hauteur maximale de 0,80 métre asudedu sol. On entend par fil porteur, le fil sur
lequel sont fixés la baguette ou le bras de chéepen

La hauteur de feuillage palissé est au minimumeégdl,6 fois I'écartement entre les rangs, la haute
de feuillage palissé étant mesurée entre la limftrieure du feuillage établie a 0,30 metre aun®oi
au-dessus du sol et la limite supérieure de rogetgglie a 0,20 métre au moins au-dessus du fil
supérieur de palissage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne a la parcelle est fxée500 kilogrammes par hectare. La charge
maximale par pied est de 2,3 kilogrammes.

Lorsque lirrigation est autorisée conformément dispositions de I'article D. 645-5 du code rural e
de la péche maritime et du 3° ci-aprés, la charggimmle moyenne a la parcelle des parcelles
irriguées est fixée a 7 500 kilogrammes par hectare

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquésés I'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime est fixé a 20 %.
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f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer unétancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

a) - Afin de préserver les caractéristiques duemilphysique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, les tourniéres sont enlesbe

b) - L’épamprage de la partie verticale du piedn) est obligatoire et est réalisé avant la fimuis
de juillet.

¢) - Chaque pied porte sur son tronc au maximumgsafarrét de la végétation (stade phénologique
dit de la « véraison »), 1,5 pampre de plus de &0e en moyenne.

d) - La présence de végétation ligneuse sur ureele, sauf sur les talus des terrasses, estitger
3°- Irrigation
L’irrigation pendant la période de végétation deine ne peut étre autorisée qu’en cas de sédeeres
persistante et lorsque celle-ci perturbe le boreligpement physiologique de la vigne et la bonne
maturation du raisin et conformément aux dispasitide l'article D. 645-5 du code rural et de la
péche maritime.

VIl. — Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturite.
La date de début des vendanges est fixée selalislgssitions de I'article D. 645-6 du code ruratiet

la péche maritime.

b) - Dispositions particulieres de transport dedadange
Les contenants sont de type alimentaire ou reyseinture alimentaire ou d’une bache alimentaire.

2° - Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins.
Les richesses en sucre des raisins répondent saptédstiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN SUCRE DES RAISINS
COULEURS DE VINS
(gramme par litre de modQt)

Vins rosés 175

Vins rouges 180

b) - Titre alcoométrigue volumique naturel minimum.
Les vins présentent un titre alcoométrique volurigaturel minimum de 10,5 %.

VIII. - Rendements. - Entrée en production
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1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé a 55 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 duleaural et de la péche maritime est fixé a 60
hectolitres par hectare.

3° - Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I'appellation d’origine contrbléepwut étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir deolsieme année suivant celle au cours de laqleelle
plantation a été réalisée en place avant le 3efyil

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir dielxiéme année suivant celle au cours de laquelle |
greffage sur place a été réalisé avant le 31 fuille

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d’urgseffage, au plus t6t la premiere année suivelfe c
au cours de laquelle le surgreffage a été réalsétale 31 juillet, et des que les parcelles ne
comportent plus que des cépages admis pour I'atjpell Par dérogation, I'année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeaBl juillet, les cépages admis pour I'appediati
peuvent ne représenter que 80 % de I'encépageraattadjue parcelle en cause.

4° - Dispositions particulieres

Pour les vignes plantées en terrasses, le volumneapbbénéficier de I'appellation d’origine congél
résulte du produit entre la surface (égale au nerdbrpieds réellement plantés a la plantationasur |
parcelle concernée [N] affecté de la surface d& Zxétres carrés par pied) et le rendement de
I'appellation d’origine contrélée (R en hectolitrpar hectare), soit la formule (N x 2,75) x (R / 10
000).

Pour ces vignes, la surface égale au nombre ds péetlement plantés a la plantation sur la parcell
concernée affecté de la surface de 2,75 metregscgar pied ne peut pas dépasser la surface
cadastrale de la parcelle.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage

1°- Dispositions générales

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurca
Le chai de vinification, d’élevage et de stockage dins est uniquement a usage vinicole.

a) - Réception et pressurage
Le pressoir continu est interdit.

b) - Assemblage des cépages
Les vins sont issus du seul cépage fer N ou d’saraklage dans lequel la proportion du cépage fer N
est supérieure ou égale a 80%.

¢) - Fermentation malolactiqgue
Tout lot de vin rouge commercialisé (en vrac oudittonné) présente une teneur en acidité malique
inférieure ou égale a 0,4 gramme par litre.

d) - Normes analytiques.
Les vins répondent aux normes analytiques suivantes
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TENEUR EN SUCRES TENEUR EN

COULEUR FERMENTESCIBLES DIOXYDE DE (:I(N)-Il_-ggilljl-EE
DES VINS (glucose + fructose) CARBONE
(grammes par litre) (milligrammes par litre) (DO 420 nm + DO 520 nm
. Inférieure ou égale a 2
Vins rouges N )
(apres fermentation)
Vins 1osés Inférieure ou égale a 4 Inférieure ou égale a Comprise entre 0,5 et 2

(apres fermentation) 1200

e) - Pratigues cenologigues et traitements physiques

- Pour I'élaboration des vins rosés, I'utilisatida charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdite.

- Pour les vins rouges, les techniques soustractii@nrichissement sont autorisées dans la limite d
taux de concentration de 10 % par rapport aux vetumis en ceuvre.

- Les vins ne dépassent pas, aprés enrichissel@ditte alcoométrique volumique total de 13 %.

f) - Matériel interdit
Pour la manutention de la vendange, les pompesiletées » sont interdites.

g) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuveriénification et de stockage au moins équivalente a
1,5 fois le volume moyen vinifié au cours des tidésnieres récoltes pour une surface équivalente ou
a défaut, 1,5 fois le produit de la surface en petidn par le rendement visé au 1° du point VIII.

h) - Entretien global du chai et du matériel
Le chai (sol et murs) et le matériel de chai préssgrun bon état d’entretien général.

2°- Dispositions par type de produit

Les vins rouges font I'objet d’'un élevage au minimjusqu’au 15 janvier de I'année qui suit celle de
la récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, 'opérateur tient a dispion de I'organisme de défense et de gestiateet
I'organisme de controdle agréeé :

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a I'article D. 645-18 du code et
de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant ou aprés le condéioent.

Les bulletins d’analyse sont conservés pendantpém®de de six mois & compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage
L'opérateur justifie d’'un lieu adapté pour le stagk des produits conditionnés. On entend par lieu
adapté de stockage des produits conditionnés|ieaud I'abri des intempéries (vent, pluie) et pos

de toute contamination.

5°- Dispositions relatives a la circulation des dtits et & la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Date de mise en marché a destination du camsbeur
Les vins rosés sont mis en marché a destinatiamodsommateur selon les dispositions de I'article D.
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645-17 du code rural et de la péche maritime.
A lissue de la période d’élevage, les vins roug@st mis en marché a destination du consommateur a
partir du £' février de I'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne gewieculer entre entrepositaires agréés

Les vins rosés peuvent circuler entre entreposgtaagréés au plus tot |18 iécembre de 'année de
récolte.

Les vins rouges peuvent circuler entre entreposgaagréés au plus tot le 15 janvier de I'année
suivant celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique
1° - Informations sur la zone géographique

a) -Description des facteurs naturels contribaanien

La zone géographique de l'appellation « Marcillas’étend sur le territoire de 11 communes du
département de I'Aveyron, a I'ouest de Rodez, damégion naturelle du « Vallon de Marcillac ».

Ce vallon forme une dépression, entre la régioarali¢ des &égalas» au sud et a I'ouest, dont les
sols acides développés sur roches métamorphiqueaipgs limitent I'agriculture essentiellement a
I'élevage bovin, et le €ausse Comtab, a I'est, vaste plateau calcaire du secondaing vaux
paturages des brebis de race lacaune, produisangitdyour I'appellation d’origine contrblée
« Roquefort ».

La zone géographique est traversée, au nord, paoledou riviere qui se jette dans le Lot. Ses
affluents ont creusé leurs vallées dans tmusse», I'entaillant profondément, et mettant a jour le
socle primaire constitué de grés permiens, dénomowédement «ougiers de Marcillacs, dont la
couleur rouge violacé est liée a leur richesse gmles de fer. Ces grés ont servi de matériau de
construction aux villages du vallon, leur donnamtachet particulier.

Les parcelles précisément délimitées pour la réatds raisins sont installées sur les flancs lesxni
exposeés de ces vallées, souvent abrupts. Les aetnsamnts sont, soit couverts de friches, soitdwis
La présence de bois marque particulierement legomysLes fonds de vallée les plus larges sont
destinés aux grandes cultures, a quelques vergegs des prés. L'élevage bovin et ovin domine
I'agriculture, les causses étant réservés auxigsagt aux parcours.

Dans les pentes des coteaux se succedent lesrgitdscalcaires développés sur le plateau calcaire,
les colluvions de cailloutis calcaires suro«giers», plus ou moins meélangés, les sols plus ou moins
acides développés suraugiers». Les fonds de vallons et de vallées présentensdis peu évolués
d’apport colluvial, voire alluvial.

Les trois grandes influences climatiques sont pitéseau gré des saisons.

L'influence du climat océanique porté par les vahsiest et du sud-ouest est présente au printetmps
en automne, avec un pic de pluviométrie au moimdeet au mois d’octobre. L’altitude renforce la
rigueur de I'hiver mais le vallon est en partietpge. Dans les bas-fonds et les talwegs, les gelées
blanches sont fréquentes au printemps et en autdmeseétés sont secs, chauds et ensoleillés, avec
des températures maximales moyennes de 25°C &zt ptilen ao(t. L’automne est généralement doux
et pluvieux. Le vent dtutan chaud et sec, venant du sud-est, étend son mecupisque dans le
vallon.

b) - Description des facteurs humains contribuarliemn

Le vignoble de « Marcillac » est développé &il®siécle par les moines de I'Abbaye de Conques,
édifice construit avec lesreugiers de Marcillac», joyau de l'art roman, qui attire de nombreux
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touristes. Le cartulaire de I'Abbaye de Conquepalis de chartes faisant mention d’achats, de ventes
de donations et de I'existence de vignes dansllenvde « Marcillac » de 918 & 1027.

Les archives départementales de I'Aveyron, antéegea 1790, présentent 7 textes, datant de 1316 a
1667, citant les vignes du « vallon ». Jusqu’aéeolution, I'église et la bourgeoisie de Rodez se
partagent la propriété des vignes implantées aars/allon ».

Aprés la révolution, les paysans continuent a eidtces vignes et a développer le vignoble, seule
culture permettant de valoriser les coteaux. Ledgpsont implantés sur des petites surfaces, de pen
plus faible, aménagées par I'homme et soutenuedgsamurets de pierre.

Le vignoble de « Marcillac » connait son apogéemaiieu du XIX*™ siécle, puis le phylloxéra,
'exode massif, les guerres, I'arrachage des vigless plantations de cépages de mauvaise qualité
mettent un terme a I'expansion du vignoble.

Les experts, nommés par I'Institut national deigjore et de la qualité, et chargés de proposer une
délimitation parcellaire pour I'appellation d’origg vin délimité de qualité supérieure, notent dans
rapport daté de 1978 :T«es tot les viticulteurs de Marcillac se sont oti&s vers les cépages de vitis
vinifera et plus précisément vers ce Mansois ourasois (nom local issu de I'occitan du cépage fer
N) qui occupe encore actuellement la presque tétalu vignobles. Le cépage fer N est un cépage
originaire du Sud-Ouest de la France, peu senaibtenaladies, notamment a la pourriture grise.

Le vignoble est réhabilité au début des années .186018 décembre 1961, 120 agriculteurs
viticulteurs se réunissent en mairie de Marcillag.« Syndicat de défense et d’amélioration des vins
de qualité de la région de Marcillag est constitué. La définition de regles commuheproduction

et la détermination du groupe humain a rechercbejotirs plus de qualité, aboutissent a la
reconnaissance de I'appellation d’origine vin déimde qualité supérieure « Vins de Marcillac » en

1965.

Afin de pouvoir mécaniser le travail des parcelliesvigne, nécessitant jusqu’alors une importante
main d’ceuvre, des terrasses suivant les courbedvdau sont aménagées dans les coteaux les plus
pentus, vers 1970. La partie plane de ces terrastgdantée dans la plupart des cas, de 2 rangées
vigne. Sur les pentes les moins fortes, les pasek vigne sont plantées dans le sens de la pente.

Au cours des années 1980, des producteurs comstruisurs propres chais de vinification, les
vignerons se professionnalisent. Grace a 'actiosyhdicat de défense menée sur 'amélioration des
techniques de conduite de la vigne et d’élaborati@s vins, I'appellation d’origine controlée

« Marcillac » est reconnue en 1990.

En 2008, le vignoble s’étend sur une superficie20€ hectares exploités par une soixantaine
d'opérateurs, répartis en 14 chais particulierg cave coopérative et un négociant-vinificateur. Le
volume produit annuellement oscille entre 6000 dldots et 8000 hectolitres, en fonction des
conditions climatiques de I'année, dont environ ¥84ins rouges.

2°- Informations sur la qualité et les caractérigtes des produits

Les vins sont issus du seul cépage fer N ou d’'sarabklage dans lequel la proportion du cépage fer N
est supérieure ou égale a 80%, ce qui leur confegegrande originalité.

Les vins rouges présentent une couleur rouge atemnsc des reflets violets. Le nez est souvent
dominé par des ardbmes de fruits rouges et des aptedes. En bouche, les vins présentent une belle
acidité qui soutient des tanins bien présents 8tmesagressifs. lls peuvent étre appréciés dams leu
jeunesse mais présentent également une bonnedapétuvieillissement. Ils vont alors acquérir des
arbmes plus complexes rappelant la réglisse oadaa; la couleur et la fraicheur étant conservées.

Les vins rosés offrent une couleur rouge frambpige ou moins soutenue. lls présentent des arémes
fruités et une fraicheur agréable.
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3°- Interactions causales

Entre les terres d’élevage bovin deSégalas> et le «Causse Comtab de I'appellation d’origine
contrblée « Roquefort », au sein duquel régne mmatlsemi-montagnard lié a l'altitude, le vallon de
« Marcillac » offre un mésoclimat plus clément peepa la culture de la vigne depuis le milieu du
Moyen-Age.

Témoignage de I'observation et de I'analyse effscfoar les vignerons sur le comportement de leurs
vignes pour définir une implantation juste du vibleo I'aire parcellaire délimitée pour la récoltesd
raisins classe les parcelles situées sur les pdagesoteaux les mieux exposeés. Les versants @sient
au nord, nord-est et nord-ouest sont exclus de e@# et sont essentiellement boisés.

Les parcelles reposent a mi-coteau a une altitum@mme d’environ de 350 metres. Au-dela de la cote
500, les gelées hivernales sont a craindre alaglgos les bas de coteaux et les fonds de vaiées,
gelées printaniéres et automnales limitent la talila quantité de la vendange.

Ces parcelles présentent des sols argilo-calcdi#esloppés sur le socle calcaire, des sols plus ou
moins acides développés sur « rougiers », desssals d’'un mélange des deux précédents. Ces sols
assurent une alimentation hydrique réguliére daldate lorsqu’ils sont suffisamment profonds. Les
parcelles présentant des sols superficiels disoasitia réserve en eau trés limitée ou particulieném
variable, sont exclues de I'aire parcellaire déimi

La pluviométrie printaniere importante garantit looene alimentation hydrique de la vigne durant sa
phase de croissance végétative. Les mois d’'étéedliéssy chauds et secs assurent une bonne maturité
des raisins. Le ventAlutaninfluence le comportement du vignoble tout au Idegson cycle végétatif,
notamment en hatant le débourrement, la floraisda eéraison. Il peut souffler fortement en début
d'automne, contrecarrant ainsi les effets de lsighétrie automnale en asséchant la vendange et en
limitant le développement des maladies cryptogassgdavorisant ainsi une bonne maturité des
raisins. L'arrivée tardive des premiers froids petiom bon processus de lignification des bois.

Ces situations sont particulierement bien adaptéesépage historique fer N qui y a construit
empiriquement une niche écologique au coeur degpentoleillées et qui, vinifié conformément aux
usages locaux, exprime toutes ses potentialité$oggqoes.

Au fil des générations, les opérateurs ont mis atewr les caractéristiques originales de leur

production par une gestion optimale de la plantédesson potentiel de production traduite par la

conduite de la vigne et la maitrise des rendements.

Les opérateurs ont aussi trés vite assimilé Idsniques leur permettant d'extraire le meilleur des

raisins en adaptant leurs techniques de vinificatioces rapidement, une période d'élevage en cuve,
apres fermentation, s’est imposée pour obtenirinawx ardbmes complexes mais surtout pour que les
tanins deviennent ronds et soyeux. Pour atteinde abjectifs, une période minimale d'élevage

jusqu'au 15 février de I'année suivant celle deétalte est définie dans le cahier des charges.

Le savoir-faire des élaborateurs adapté aux camditspécifiques de ce territoire essentiellement
VOUés a la production de vin rouge, a naturelleragnhappliqué pour la production des vins rosés.

S’appuyant sur une production existant depuis ulénaire, renforcée par des traditions transmiges d
générations en générations, le vin de « Marcill@ast>devenu un produit nécessaire au maintien de
I'activité humaine et de I'économie d’une régioriutalle, ou la vigne est un élément essentiel tans
maintien du paysage. Sans l'activité viticole,deteaux du « vallon » se seraient couverts dedaolét
chénes. Ch. GIROU DE BUZAREINGUES cite, dans s&&moires statistiques sur le vignoble de
Marcillac », en 1833 : 4a population de tout le vallon est d'ailleurs pgege exclusivement employée
directement ou indirectement a la culture de laneig. Le vignoble doit son existence et sa survie a la
notoriété des produits.

Ainsi, cette méme étude mentionnd?arce qu’'on servait autrefois les vins de Marcillagr les
meilleures tables du Rouergue, on mettait de l'ifgpece a en soigner la qualité. La notoriété des
vins de « Marcillac » est également citée dah8tinéraire descriptif de la France (volume Sud de
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la France, 1830), qui indique queles coteaux de Marcillac fournissent les meillewiss du
départemeny.

Cette notoriété des vins de « Marcillac » est nemingé grace au savoir-faire et au dynamisme des
producteurs et a leur attachement historique aageefer N. Elle leur ouvre les portes d’'un marché
dépassant maintenant les frontieres régionalestisinales.

Xl. - Mesures transitoires

1°- Encépagement

Les vins susceptibles de bénéficier de I'appelhatitorigine contrdlée peuvent étre issus du cépage
cabernet franc N au titre de cépage accessoire,|@oparcelles de vignes en place au 31 juill&920
et ce jusqu’a arrachage des dites parcelles.

2°- Densité de plantation
Les dispositions relatives aux écartements ne Btammt pas aux parcelles de vignes en place a la
date du 31 juillet 2009 et ce jusqu’a arrachagedites parcelles.

3° Hauteur de feuillage

Les dispositions relatives a la hauteur du ou despbrteurs ne s’appliqguent pas aux parcelles de
vignes conduites en mode « palissage plan rel@réplace a la date du 31 juillet 2009 et ce jusqu’a
arrachage des dites parcelles.

XIl. - Regles de présentation et étiquetage
1° Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrélée « Marcillac » et qui sont pnétgs sous ladite appellation ne peuvent étre d&clar
aprés la récolte, offerts au public, expédiés, enisrente ou vendus sans que, dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectgegéis, factures, récipients quelconques, I'appeti
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2° - Dispositions particulieres

a) - Les mentions facultatives dont I'utilisatiaan vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscritesaeacteres dont les dimensions, en hauteur,
largeur et épaisseur, ne sont pas supérieuresiudledde celles des caractéres composant le nom de
I'appellation d’origine contrélée.

b) - L'étiquetage des vins bénéficiant de I'app@la d'origine contrblée peut préciser l'unité
géographique plus grande « Sud-Ouest ». Cette gédgraphique plus grande peut également figurer
sur les prospectus et récipients quelconques.

Les dimensions des caractéres de I'unité géograptptus grande ne sont pas supérieures, aussi bien

en hauteur qu'en largeur, a celles des caractavempasant le nom de I'appellation d’origine
contrblée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives
1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare aupres de I'organisméfdesk et de gestion la liste des parcelles affecté
a la production de I'appellation d’origine cont@lévant le ¥ mars chaque année.
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La déclaration est renouvelable par tacite recamycsauf modifications signalées par I'opérateur
avant le I mars qui précede chaque récolte. Seules les @lstumodifications intervenues aprés la

déclaration précédente sont a signaler. Cette rééicla précise :

- I'identité de l'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET de l'opérateur ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il esttéellement apporteur ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastralesuperficie, 'année de plantation, le cépage, la
densité de plantation, les écartements sur leetingtre rangs ;

- la date et la signature de I'opérateur.

2. Déclaration de revendication

Chaque opérateur adresse sa déclaration de reatadia I'organisme de défense et de gestion avant
le 15 décembre suivant la récolte et au plus talidze jours avant la premiére transaction ou le
premier conditionnement.

La déclaration de revendication indiqgue notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET du demandeur ;

- le nom et l'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin ;

- la date et la signature du demandeur.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclarateomécolte et, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’'un extrait de la ptahilité matiéres pour les acheteurs de raisine et
mo0ts.

3° - Déclaration préalable de transaction

Tout opérateur souhaitant commercialiser un vin momditionné bénéficiant de I'appellation
d’origine contrélée effectue auprés de I'organistieecontrble agréé une déclaration de transaction
pour le lot concerné au plus tard dix jours ouaeant la date de la premiere retiraison, le lobtéta
défini comme un ensemble homogéne provenant d'ufequlusieurs contenants.

Cette déclaration précise notamment :

- le nom de 'appellation concernée ;

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET de l'opérateur ;

- I'identité du destinataire ;

- le volume prévisionnel de vin concerné ;

- la date prévisible de retiraison ;

- la date et la signature de I'opérateur.

4. Déclaration préalable de mise a la commercidl@ad'une préparation de vin

Tout opérateur adresse a l'organisme de controiééagne déclaration préalable de mise a la
commercialisation d’'une préparation de vin en veesa vente en vrac au consommateur au plus tard
le jour de la 1°vente avant la date de la premiéere vente au camsoeuir.

Cette déclaration précise notamment :

- I'appellation et la couleur ;

- le volume du vin considéré ;

- I'identité de I'opérateur accompagnée de son marg®/V ou SIRET ;

- la date et la signature de I'opérateur.

- la date de la premiére vente au consommateurleewins mis en vente en vrac au consommateur

5. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur ayant conditionné dans le mois dubenéficiant de I'appellation d’origine controlée
effectue aupres de l'organisme de contrble agrée déclaration de conditionnement pour le lot
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concerné au plus tard le 10 du mois qui suit I'apién, le lot étant défini comme un ensemble
homogéne provenant d'un ou de plusieurs contenants.

Cette déclaration précise notamment :

- le nom de 'appellation concernée ;

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET de l'opérateur ;

- la date de début de conditionnement du vin ;

- le volume de vin concerné ;

- la date et la signature de I'opérateur.

6. Déclaration relative a I'expédition en dehorstewritoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditms du territoire national d'un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contréléefait la déclaration aupres de I'organisme de catr
agréé au moins dix jours ouvrés avant I'expédition.

Cette déclaration précise notamment :

- le nom de I'appellation concernée ;

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET de l'opérateur ;

- I'identité du destinataire ;

- le volume prévisionnel de vin concerné ;

- la date prévisible de I'expédition ;

- la date et la signature de I'opérateur.

7. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de énsgflziant de I'appellation d’origine contrélée en
fait la déclaration aupres de I'organisme de défeigde gestion et auprés de I'organisme de centrél
agréé dans un délai d’'une semaine maximum aprééat@ssement.

Cette déclaration précise notamment :

- le nom de I'appellation concernée ;

- I'identité de I'opérateur :

- le numéro EVV ou SIRET de l'opérateur ;

- le volume de vin déclassé ;

- la date et la signature de I'opérateur.

Il. - Tenue de registres
Registre de maturité
Tout opérateur tient a jour un registre permettdapprécier I'évolution de la maturité des raisins
susceptibles de produire de I'appellation d’'orighoatrolée.

Registre d’'assemblage
Pour les opérateurs vinifiant d’autres cépageslguer N, la tenue d'un registre d’assemblage est
obligatoire. Il précise le pourcentage de fer N dets faisant I'objet d'une transaction ou
conditionnés.

CHAPITRE 1lI

| - Points principaux a contrdler et méthodes d’évhuation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A. - REGLES STRUCTURELLES
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Al - Appartenance des parcelles plantées a I'a
délimitée

re Contréle documentaire (fiche CVI tenue a jour)
contréle sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densitg
plantation et palissage)

> d€ontrole documentaire et controle sur le terrair

A3 - Outil de transformation, conditionnement €
stockage

bt

Pressurage

Controle sur site

Lieu de vinification

Contrble documentaire

Tracabilité du conditionnement

Contréle documentaircontrole sur site

Lieu de stockage justifié pour les produits
conditionnés

Contrble sur site

B. - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille et rameaux fructiferes

Contréle sur le terra

Charge maximale moyenne a la parcelle

ContrOléesti@rrain

Autres pratiques culturales

Contr6le a la parcelle

Irrigation

Obligations déclaratives et charge maximale
moyenne a la parcelle (cf. ci-dessus)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Dispositions particulieres de-récottansport de I
vendange et de manutention de la vendange

=

Controle sur site

Maturité du raisin

Contrble documentaire et cdetglr le terrain

Suivi de la date de récolte

Contrbéle documenttigontrole sur le terrain

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Assemblages

Contrbéle documentaire et contrbleiur s

Pratigues ou traitements cenologiques
(enrichissement, pratiques interdites...)

Contrble documentaire et contrble sur site

Comptabilité matieres, tracabilité...

Contréle doemtaire (Tenue des registres)

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication
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Contréle documentaire (tenue de registre) et

Manquants A :
q contrble sur le terrain
Rendement autorisé Contrdle documentaire
VSI, volumes récoltés en dépassement du Contréle documentaire (suivi des attestations de
rendement autorisé destruction)

Contréle documentaire et contrble sur site (respect
des modalités et délais, concordance avec la
déclaration de récolte...). Controle de la mise en
circulation des produits

Déclaration de revendication

C. - CONTROLES DES PRODUITS

Vins avant transaction, mise a la consommatio

n e|1:3 . )
" xamen analytique et organoleptique
vrac ou conditionnement ytiq 9 ptiq

Vins conditionnés Examen analytique et organolegtiq

Vins non conditionnés destinés a une expéditign Examen analytique et organoleptique de tous les
hors du territoire national vins

Il — Références concernant la structure de controle

Institut National de I'Origine et de la Qualité (I.N.A.O)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contrble du respect du présent cahier des chagieeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, dimpartialité et d'indéaece sous l'autorité de I''NAO sur la base d'un
plan d'inspection approuve.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrélefis&a par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsatiditéorganisme de défense et de gestion. Il irdlgs
contrbles externes réalisés par l'organisme ties gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondaggevins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un codle analytique et organoleptigagstématique
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