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CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a [l'appellation d'originentdlée « Coteaux d'Aix-en-Provence »,
initialement reconnue par le décret du 24 décenl®®5, les vins répondant aux dispositions
particulieres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographiques et mentions com@mentaires
Pas de disposition particuliere.
[ll. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Coteaux d'Aixrd’rovence » est réservée aux vins tranquilles
blancs, rouges ou rosés.

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

La récolte des raisins, la vinification et I'élaBtton des vins sont assurées sur le territoire des
communes suivantes :

- Dans le département des Bouches-du-RhoAe-en-Provence, Alleins, Aurons, La Barben, Les
Baux-de-Provence, Berre-I'Etang, Charleval, Chéateaftles-Martigues, Cornillon-Confoux,
Coudoux, Eguilles, Ensués-la-Redonne, Eygalieregyuigres, La Fare-les-Oliviers, Fontvielle,
Gignac-la-Nerthe, Istres, Jouques, Lamanon, Lambkancon-Provence, Mallemort, Martigues,
Maussane-les-Alpilles, Meyrargues, Mouries, Parad®elissanne, Peyrolles-en-Provence, Port-de-
Bouc, Le Puy-Sainte-Réparade, Rognac, Rognes,-Samtat, Saint-Chamas, Saint-Estéve-Janson,
Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Marc-Jaumegarde, -84iiné-les-Remparts, Saint-Rémy-de-Provence,
Salon-de-Provence, Vauvenargues, Velaux, Venadliestabren, Vernégues ;

- Dans le département du ViaArtigues, Rians.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes stutsms l'aire parcellaire de production telle
gu'approuveée par I'Institut national de l'originé de la qualité lors de la séance du comité naktiona
compétent des 6 et 7 juin 1985 et du 10 févriei6201

L’Institut national de I'origine et de la qualité&pose aupres des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphigues établissant les limitaseflaires de I'aire de production ainsi
approuveées.

3°- Aire de proximité immédiate

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

- Dans le département des Bouches-du-Rhdhees, Aureille, Beaurecueil, Bouc-Bel-Air, Cads,
Carry-le-Rouet, Eyragues, Fos-sur-Mer, Gardannan§rMaillane, Meyreuil, Miramas, Molléges,
Noves, Orgon, Les Pennes-Mirabeau, La Roque-d’AathéMarignane, Le Rove, Saint-Antonin-sur-
Bayon, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Paul-les-Durancgausset-les-Pins, Sénas, Tarascon, Le
Tholonet, Vitrolles ;

Dans le département du VaEsparron, Ollieres.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) - Les vins rouges et rosés sont issus des cegagants :
- cépages principaux : cinsaut N, counoise N, gileadN, mourvedre N et syrah N ;
- cépages accessoires : cabesaeitvignon N et carignan N.

b) - Les vins blancs sont issus des cépages ssivant

- cépage principal : vermentino B ;

- cépages complémentaires : clairette B, grenacisai/ignon B et ugni blanc B ;
- cépages accessoires : bourboulenc B et sémillon B

2°- Regles de proportion a I'exploitation

La conformité de I'encépagement est appréciée, lpocwuleur considérée, sur la totalité des pasell
de I'exploitation produisant le vin de I'appellatid’origine contrblée.

a) - Vins rouges et rosés

- Deux au moins des cépages principaux sont obligahent présents dans I'encépagement ;

- La proportion du cépage grenache N est supérmuégaleéd 20 % de I'encépagement ;

- La proportion de l'ensemble des cépages accessaist inférieure ou égala 30 % de
'encépagement ;

- Pour les vins rosés, I'encépagement pourra, &e,ocomporter les cépages listéslaw) ci-dessus
pour la production des vins blancs, dans une ptmpoinférieure ou égale a 20 % de I'encépagement.

b) - Vins blancs

- La proportion du cépage vermentino B est supggieu égalé 50 % de I'encépagement ;

- La proportion de I'ensemble des cépages compléainen est supérieure ou égale a 30 % de
I'encépagement.

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

a) - Densité de plantation

Chaque pied dispose d'une superficie maximale Bearigtres carrés. Cette superficie est obtenue en
multipliant les distances d’inter-rang et d’espaeatrentre les pieds.

L’écartement entre les rangs est inférieur ou @gal50 meétres et I'’écartement entre les pieds sur u
méme rang est supérieur ou éa#l,80 metre.

b) - Regles de taille
- Les vignes sont taillées en taille courte (cotedan gobelet ou cordon de Royat).

- Chaque pied porte au maximum 8 coursons a unyaw francs.
- Les cépages cabernet-sauvignon N, sauvignonriillsé B et syrah N peuvent étre taillés en taille
Guyot avec 8 yeux francs au plus par pied.
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C) - Rédles de palissage et de hauteur de feuillage

- Pour les vignes conduites selon le mode « pajésptan relevé », la hauteur de feuillage palissé e
au minimum égale a 0,5 fois la distance entredags.

La hauteur de feuillage palissé est mesurée eamtimite inférieure du feuillage établie & 0,30 rét

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

- Pour tous les autres modes de conduite, la langies rameaux, aprés écimage, est supérieure ou
égale a 0,50 meétre.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle es¢ f&x6500 kilogrammes par hectare

- Lorsque lirrigation est autorisée conformémeux dispositions de l'article D. 645-5 du code rural
et de la péche maritime, la charge maximale moyeénlaeparcelle des parcelles irriguées est fixée a
8000 kilogrammes par hectare.

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 um détat cultural global de la vigne, notamment son
état sanitaire et I'entretien de son sol.

- Les vignes présentent un état sanitaire satisfatput au long du cycle végétatif.

- L’enherbement est autorisé mais est maitrisé.

2°- Irrigation
L’irrigation pendant la période de végétation devigne ne peut étre 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 borekbpement physiologique de la vigne et la bonne
maturité du raisin.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturite.
b) - Dispositions patrticuliéres de transport dedadange

Les raisins sont transportés dans des contenantseloevétement est en bon état et conforme aux
normes alimentaires en vigueur.

2 - Maturité du raisin

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

RICHESSE MINIMALE EN | TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEURS DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de moQt) MINIMUM
Vins blancs et rosés 180 11 %
Vins rouges 190 11 %.
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VIII. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a I'article D. 645-7 du code Iratade la péche maritime est fixé a 60 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 dueaural et de la péche maritime est fixé & 60
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir dé*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’umgseffage, au plus t6t la*t année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et dés que les parcelles ne cortepbr
plus que des cépages admis pour I'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 que 80 % de I'encépagement de chaguedlpaen cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.
a) - Réception et pressurage

- La réception de vendange permet une séparatioaate des différentes catégories de raisin ;
- La pression exercée lors de I'utilisation de po&s pneumatiques est inférieure ou égalebars.

b) - Assemblage des cépages
- Les vins sont issus de I'assemblage d’au moip2ages dont au moins un des cépages principaux ;
- La proportion de I'encépagement principal esésigure ou égala 50 % de I'assemblage.

¢) - Fermentation malolactique.
Les vins rouges présentent, au conditionnementiemer maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

d) - Normes analytiques
La teneur en sucres fermentescibles (glucose toBayf pour les vins rouges, blancs et rosés, aprés
fermentation, est inférieure ou égald grammes par litre.

e) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Pour I'élaboration des vins rosés, I'utilisatides charbons a usage cenologique est autorisééepour
modts et vins nouveaux encore en fermentation ideysresse, dans la limite de 20% du volume de
vins rosés élaborés par le vinificateur conceroéy fa récolte considéréd a une dose maximale de
60 grammes par hectolitre ;

- L'utilisation des morceaux de bois est interdite.
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f) - Matériel interdit.
Les érafloirs centrifuges, les pressoirs contihes,vinificateurs continus, les cuves a recyclage d
marcs ainsi que les égouttoirs a vis de moins @amiimétres sont interdits.

g) - Capacité de cuverie

- La capacité globale de cuverie est au moins égale2 fois le volume vinifié dans le cas d'une
premiére récolte et de 1,6 fois a partir de la diug récolte ;

- Les cuves en fer et en ciment présentent un emé@it en bon état et conforme a l'usage
cenologique.

h) — Entretien global du chai et du matériel .

- Le chai et le matériel de vinification présententbon état d’entretien général.

- Un moyen de maitrise thermique protégeant les @ntoute élévation de température excessive est
mis en ceuvre au sein des batiments ou des cuvisssmint conserves.

i) - Maitrise des températures de vinification
Le chai de vinification est doté d'un outil de migk des températures.

2°- Dispositions par type de produit

a) - Les vins rouges sont obtenus soit par virtificaclassique comportant I'éraflage préalable des
grappes, sauf en cas de vendange mécanique, sdit pese en ceuvre de vendanges composées de
raisins entiers ;

- Les vins rouges font I'objet d'un élevage au mgusqu’au 15 avril de I'année qui suit celle de la
récolte ;

b) - Les vins blancs et rosés peuvent étre élalpaémacération pelliculaire, égouttage ou preggura
direct ;

- La proportion de vins roseés issus de saignéeeomateération pelliculaire est supérieure ou égale a
30 % du volume total des vins roses ;

- Le débourbage des modQts destinés a la produdtiaiins blancs et rosés est obligatoire.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Le conditionnement est réalisé dans de bonaeditions d’hygiéne avec le matériel adapté au
volume conditionné.

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

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

de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

Les bulletins d’analyse sont conservés pendantpémmde de 12 mois & compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage
- L’opérateur justifie d'un lieu adapfdur le stockage des produits conditionnés ;
- Un moyen de maitrise thermique suffisant, praaégdes vins de toute élévation de température

excessive, est mis en ceuvre au sein des batimedssocuves ou ils sont conserveés.

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

a) - Date de mise en marché a destination du camsdeor
Les vins sont mis en marché a destination du comsdgaur :
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COULEUR DES VINS DATE

Selon les dispositions de l'article D. 645-17 du
code rural et de la péche maritime
A l'issue de la période d’élevage, a partir du 30
avril de I'année qui suit celle de la récolte

Vins blancs et rosés

Vins rouges

b) - Période au cours de laguelle les vins ne gewieculer entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositairegé@gau plus tot le :

COULEUR DES VINS DATE
Vins blancs et rosés 15 novembre de I'année deteécol
Vins rouges T décembre de I'année de récolte

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

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

La zone géographique correspond essentiellemenpartie occidentale de la basse Provence calcaire
et s’étend de la Durance, au nord, a la mer Méditée, au sud, et de la vallée du Rhone, a I'oaest,
la montagne Sainte-Victoire, a I'est.

Elle est précisément délimitée au sein de 47 corasdn département des Bouches-du-Rhone et de 2
communes du département du Var.

Trois chaines montagneuses, érodées, s'allongest én ouest : la chaine de la Nerthe (ou de
'Estaque), au sud de 'étang de Berre, la chaimdadrare, au centre, le chainon des Costes et son
prolongement, le horst de Vernegues, au nord.

Entre ces chaines s’étendent des bassins sédimentde bassin de Vitrolles, le bassin de La
Touloubre et enfin celui de la basse Durance, ad, e Pelissanne a Rognes.

Enfin les chainons calcaires marneux de la Tresares celui d'Eguilles résultent de la surrection
d’'une ancienne dépression nord-sud, de la villéxd&kh-Provence jusqu’a la Durance.

La zone géographique bénéficie d’'un bel ensoledi@nannuel de 2900 heures au sein d’un climat de
type méditerranéen. Elle est également soumise eftets du Mistral, vent froid et sec,
particulierement fréquent au mois d’avril.

La pluviométrie annuelle, qui oscille entre 550lmétres et 680 millimétres, est répartie de fagon
irréguliére sur I'année, essentiellement concerduéde printemps et I'automne.

L'activité viticole se localise, soit sur des forimas marno-calcaires donnant des sols caillouteux
matrice argilo-limoneuse, soit sur des formatioasmblasse et de grés avec des sols trés sableux ou
sablo-limoneux caillouteux.

Malgré son étagement du littoral au nord de la mgme Sainte-Victoire, le paysage possede une unité
d’ensemble, liée & sa morphologie caractéristigite fi'une succession de petits massifs et de zones
dépressionnaires ou se distribuent des formatithnddgiques et des sols comparables. Les massifs d
calcaire compact présentent de larges affleurem@ctseux mélés de sols tres caillouteux et peu
profonds, domaine des taillis, des garrigues dtaiements de résineux.
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b) — Description des facteurs humains contribuariiesm

Comme pour I'ensemble provencal, la culture dédaer dans la zone géographique est vieille de plus
de 2000 ans. Il semble que le vignoble aixois déji trés étendu dés fediecle avant J.C.

Les Grecs, qui fondemassilia (Marseille), introduisent, outre certains cépagasme I'ugni blanc

B, la pratique de la taille de la vigne et du pueage des raisins dans les environs de la citééamoe

et permettent ainsi le développement d’'une éconasseciée.

La vigne entre alors dans la trilogie agraire me¥diinéenne, au coté de I'olivier et du blé.

Dés l'an 102 avant JC, PLUTARQUE écrit que les viti8ix-en-Provence rendent la tache de
MARIUS plus ardue, car les Teutonsvwaient le corps appesanti par I'excés de chérdsr®avin
gu’ils avaient bu, en leur donnant plus de gaiegeur avait inspiré que plus d’audase

La premiére phase de développement est liée aldimgtion romaine, I'organisation du commerce
arrivant par la suite, au Moyen-Age via les congtiéms religieuses. L'influence du Roy RENE
D’ANJOU, Comte de Provence, conduit a un importételoppement de la notoriété des vins et, de
fait, des surfaces en culture dés le®Xgiécle.

Cette notoriété est confirmée dans le temps, commémoigne Roger DION qui cite, dans son
« Histoire de la Vigne et du Vin en Fransgqu’en 1742, a l'occasion du passage de I'Infaon
PHILIPPE et d'un ambassadeur ottoman, le corpsadelle d’Aix-en-Provence décide de revenir a
'ancien usage d'offrir exclusivement en pareilieconstance des vins du cru Ces vins devaient
étre de bonne qualité vu la réception d’hotes dequne.

La vigne se maintient et connait méme une secotage émportante de son développement, a partir
du milieu du XIX™ siecle, avec I'accroissement des défrichementkesurentes des collines.

Cette extension de la viticulture est égalemesetdié développement des relations commerciales avec
les Antilles, a partir du port de Marseille, et nede celui de La Ciotat. La politique de libre édea
inaugurée par le second empire accentue cetterteeda

Le vignoble n'a cependant pas échappé a la crigehgilioxera mais, son histoire, sa notoriété, une
communauté vigneronne forte, ont permis une rec&tequapide de l'outil de production et le
maintien des usages anciens.

L’appellation d’origine vin délimité de qualité stneure est reconnue le 23 janvier 1956.
Par décret du 24 décembre 1985, I'appellation gine controlée « Coteaux d'Aix-en-Provence »
vient couronner les efforts qualitatifs et la pgésénce des producteurs et de cette communauté.

Le vignoble, en 2009, couvre plus de 4100 hectaoes une production moyenne annuelle de 195000
hectolitres que se partagent 12 caves coopéraivé® domaines particuliers.

2°— Informations sur la qualité et les caractégtes des produits

Les vins rouges représentent 25 % de la produdBersont des vins équilibrés et fruités qui peuvent
atteindre leur plénitude aprés 2 a 3 années d'géeem bouteille. lls présentent, au nez, des notes
florales, comme la violett®u végétales, rappelant le foin, le laurier owaleat, qui laissent ensuite la
place a des nuances plus évoluées, comme la aanaoellla fourrure. Les vins sont issus
principalement des cépages grenache N, mourvedet $yrah N, associés souvent aux cépages
cabernet-sauvignon N et au carignan N.

Les vins rosés occupent une place de plus en pipsrtante et représentent , en 2009, 70 % de la
production. Ce sont des vins légers, souples.éset florauxmajoritairement consommés dans leur
jeunesse. lls sont essentiellement élaborés & pagicépages grenache N, cinsaut N et counoise N.
lls arborent une belle robe rose péale aux reflgligibts
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Les vins blancs représentent 5% de la productignsdnt issus du cépage vermentino B, associé
généralement aux cépages ugni blanc B et claiBet@e sont des vins frais, avec des notes floetles
fruitées.

3°- Interactions causales

L’aire parcellaire précisément délimitée pour laolée des raisins classe les parcelles présenent d
sols caillouteux a matrice argilo-limoneuse dévpépsur des marnes, et des sols trés sableux ou
sablo-limoneux caillouteux développés sur des rselast des grés.

La forte présence de cailloux constitue d’'une pertécran de protection contre I'évaporation et
d’autre part un élément indispensable au régimeidpye des pieds en favorisant le drainage.

Ces situations viticoles imposent une gestion agentde la plante et de son potentiel de production
traduite par la conduite de la vigne et des reggetaille précisément définies.

Les parcelles présentant des sols développés suesnaont particuliérement propices a I'obtention
de vins riches en alcool, avec du gras, une bellesse aromatique et une structure tannique gage
d’'un excellent potentiel d’élevage.

Les parcelles présentant des sols sableux dévelgupénolasses et grés sont plus aptes a I'obtentio
de vins moins riches en alcool, Iégers et fruités.

Le climat méditerranéen bénéficiant d’'un bel enfieteent, trés chaud, et trés ventilé sous leseffe
du Mistral, est particulierement favorable au déppkment d’un encépagement exigeant, adapté au
fil des générations, apportant qualité et idergit® vins. Ainsi, le cépage grenache N apporte sehe

en alcool et rondeur, le cépage cinsaut N, finesg#égance, le cépage syrah N, arbmes fruités et |
cépage mourvedre N, une bonne aptitude au vieiltient des vins.

En 1782, 'abbé ROZIER parle ainsi du vignoble etsgs vins « Une terre composée de sable de
graviers, de cailloux de roches (pourries) est dgoge pour sa culture, la terre sablonneuse produi
un vin fin, la graveuleuse un vin délicat, la rochgsée un vin fumeux, généreux et de qualité
supérieure ».

En 1864, le chanoine FISSIAUX, rapporteur du coms@gricole d’'Aix-en-Provence constate que :
« En parcourant ces campagnes actuellement désokesine sécheresse persistante, nous avons
rencontré des vignes bien tenues, a la végétatigariante étalant les splendeurs de leurs riches
produits sur des coteaunaguére incultes.

En 1867, J.B. BAILLE, dans la revue « Le Sémaplsoéerit : « ..il existe prés d’Aix, une grande
ferme modéle dont les vins depuis une dizaine dame le cédent en rien aux meilleurs crus des
Cotes du Rhone. Cette ferme, « La Montauronne », produit toigpen 2009, des vins bénéficiant de
I'appellation d’origine contrélée.

Le savoir-faire des élaborateurs, acquis de I'éepée de plusieurs générations, s’exprime dans
'assemblage des vins issus des différentes smst des différents cépages.

Ce savoir-faire, adapté aux conditions spécifiquese territoire d’abord voués a la production de
vins rouges, a naturellement été appliqué pourddyction des vins rosés et des vins blancs.

Xl. - Mesures transitoires
1°- Encépagement, régles de proportion a I'exptmtaet regles d’assemblage
La production issue des exploitations respectasitdiepositions relatives a I'encépagement et aux
regles de proportion a I'exploitation suivantgeut bénéficier de I'appellation d’origine coné&él
jusqu’a la récolte 2028 incluse :

La conformité de I'encépagement est appréciée, lpocwuleur considérée, sur la totalité des pasell
de I'exploitation produisant le vin de I'appellatid’origine contrdlée.
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ENCEPAGEMENT

REGLES DE PROPORTION A

L’EXPLOITATION

REGLES D’ASSEMBLAGE

Vins rouges et rosés

Les vins sont issus des cépages

suivants : cabernet-sauvignon
N, carignan N, cinsaut N,
counoise N, grenache N,
mourvedre N et syrah N.

a}

C

- La proportion du cépage
grenache N est supérieure ou
égalea 10 % de I'encépageme
a compter de la récolte 2019 ;
- La proportion de chacun des
cépages cinsaut N, cournoise
mourvéedre N et syrah N est
inférieure ou égala 40 % de
'encépagement ;

- La proportion de chacun des

nt Les vins sont issus de
'assemblage d’au mois deux
cépages dont au moins un des

grenache N, mourvedre N et
syrah N ;
- La proportion des cépages

cépages cabernet-sauvignon NN, mourvedre N et syrah N est

et carignan N est inférieure ou
égale a 30 % de
'encépagement.

supérieure ou égale a 50 % de
'assemblage.

Jusqu’a la récolte 2028 incluse|:

N;épages cinsaut N, counoise N,

cinsaut N, counoise N, grenache

Vins blancs

Les vins sont issus des cepag %Iairette B, grenache blanc B ¢

suivants : bourboulenc B,
clairette B, grenache blanc B,
sauvignon B, sémillon B, ugni
blanc B et vermentino B.

1%

- La proportion du cépage
vermentino B est supérieure o

égale a 25 % de I'encépagemé

a compter de la récolte 2019 ;
- La proportion de chacun des
cépages bourboulenc B,

- La proportion du cépage ugn

U

les vins sont issus de
'assemblage d’au moins deux
cépages ;

blanc B est inférieure ou égalg &ermentino B, lequel est prése

40 % de I'encépagement ;

- La proportion des cépages
sauvignon B et sémillon B est
inférieure ou égale a 30 % de
'encépagement.

dans I'assemblage dans une
proportion supérieure ou e€gale
50 %.

entJusqu’a la récolte 2018 inclus

t- De la récolte 2019 a la récoltg
vermentino B, est inférieure od 2028 incluse, les vins sont issus
égale & 70% de I'encépagemente I'assemblage d’au mois deux
cépages dont au moins le cépgge

o

nt

a

2°- Modes de conduite

Les parcelles de vignes en place a la date du 38 B@0D9 et ne répondant pas aux dispositions
relatives a la densité a la plantation continuebé@éficier, pour leur récolte, du droit a 'appéthn
d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage et judda récolte 2028 incluse, sous réserve du respect
des dispositions relatives a la hauteur du felgliiagges dans le présent cahier des charges.

XIl. - Régles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcal@e charges, est revendiquée I'appellation
d’'origine contrblée « Coteaux d’Aix-en-Provencet»gai sont présentés sous ladite appellation ne
peuvent étre déclarés aprés la récolte, offertsudlic, expédiés, mis en vente ou vendus, sans que
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dans la déclaration de récolte, dans les annoscedes prospectus, étiquettes, factures, récigpient
guelconques, I'appellation d’origine controgsvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

L'étiquetage des vins bénéficiant de [I'appellatiatorigine contrdlée peut préciser l'unité
géographique plus grande « Vin de Provence ».

Les dimensions des caractéres de cette unité g#ogue plus grande ne sont pas supeérieures, aussi
bien en hauteur qu’en largeur, a celles des caesctgomposant le nom de I'appellation d’origine
contrblée.

CHAPITRE Il
l. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

Tout opérateur déclare auprés de I'organisme dendéfet de gestion la liste des parcelles affeétées
la production de I'appellation d’origine contrbléeant le 31 mars qui précede la récolte.

Il doit mettre cette liste a jour, chaque annéanacette méme date.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée galfisme de défense et de gestion dans un délai
minimum de quinze jours avant circulation des \@énsre entrepositaires agréés et au plus tard le 30
novembre de l'année de récolte. L'organisme de rdéfeet de gestion transmet une copie a
I'organisme de contrdle agréé.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'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 ptabilité matieres pour les acheteurs de raisink et
modts.

3. Déclaration préalable de transaction et denaton

- Tout opérateur adresse a lI'organisme de cona@iéé une déclaration de transaction dans les deux
jours ouvrés qui suivent la transaction et au fuod deux jours ouvrés avant la premiére retiration

lot ayant fait I'objet de la transaction.

- Si la retiraison est effectuée au-dela d’un dééasix mois suivant la transaction, 'opérateuease

a l'organisme de contrdle agréé une déclaratiorti@ison au moins sept jours ouvrés avant laitetr

du produit.

4. Déclaration préalable de conditionnement

- Tout opérateur souhaitant conditionner un vin I'@@pellation d’'origine contrblée adresse a
I'organisme de contrdle agréé une déclaration pldalde conditionnement pour chaque lot au moins
deux jours ouvrés avant le conditionnement auxdmsléclenchement du contrdle produit.

- Les opérateurs qui conditionnent au moins deug fmar an du vin de I'appellation d’origine
controlée sont dispensés de la déclaration préatibtonditionnement par lot, mais effectuent aupre
de I'organisme de contrble agréé une déclaratiéalpble de conditionnement de début d’opération
pour la couleur concernée.

- Les lots sont définis comme un ensemble homogemenant d’un ou plusieurs contenants.

5. Déclaration relative a I'expédition hors du teéaire national d’'un vin non conditionné
Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditms du territoire national d’un vin non conditiénn
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bénéficiant de I'appellation d’origine contrbléefait la déclaration aupres de I'organisme de cdatr
agréé au minimum quinze jours ouvrés avant I'exjErdi

6. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de énséflziant de I'appellation d’origine contrélée en
fait la déclaration aupres de I'organisme de déferide gestion et aupres de I'organisme de centrdl
agréé quinze jours maximum apres ce déclassement.

II. - Tenue de registres

Pas de dispositions particuliéres.

CHAPITRE Il

|. — Points principaux & contréler et méthodes d’éaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a
I'aire délimitée.

Contrble documentaire et contrble sur le terrajn.

A2 - Potentiel de production revendicable
(mode de conduite, regles de proportion, entt
des vignes en production, suivi des mesures
transitoires).

é ~ . R i
%ontrole documentaire et contrble sur le terrajn.

A3 - Outil de récolte et contenants de transpg
de la vendange.

tContrf)le sur site.

A4 - Outil de transformation, élaboration,
conditionnement et stockage.

Matériel interdit et capacité de cuverie.

Contrale site.

Etat du chai et maitrise thermique.

Contrble s sit

Outil de maitrise des températures de
vinification.

Controle sur site.

Lieu de stockage justifié et maitrisé
thermiguement pour les produits conditionnés

Contrble sur site.

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble.

Potentiel revendicable.

- Contréle documentaire : cohérence avec la
déclaration préalable d’affectation parcellaire.
- Contr6le documentaire et contréle sur le terr
: conformité de I'encépagement.

- Contrdle et gestion des pieds manquants

ain

Taille.

Comptage du nombre d’yeux francs par souc
et description du mode de taille.

nes

Charge maximale moyenne a la parcelle.

Comptageagpes et estimation de la charge.

Entretien général.

Contrble documentaire et consotde terrain.

Irrigation.

Contrble documentaire et contrble sur le terraiin.
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B2 - Récolte, transport et maturité du raisin.

Vérification des enregistrements (contrbles

Maturité du raisin. . A
maturité) chez les opérateurs.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage.

Vérification documentaire ou visites sur site

Gestion des apports. (séparation des différentes catégories de rais|ns).

Elimination des rafles pour les vins rouges. Comtdilr site.

F’T"’.“.'q“'?s cenologiques et techniques de Contrble documentaire et contrble sur site.
vinification.

Conditionnement. Contr6le sur site.

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication.

Manquants. Contrble documentaire et contrdle stertain.

Contréle documentaire (contrble des

Rendement autorisé. . .
déclarations).

Contr6le documentaire et contrble sur site
(respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte,...). Contréle de
mise en circulation des produits.

Déclaration de revendication.

a

C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produits
entre entrepositaires agréés ou a la mise en | Examen organoleptique et examen analytique
marché a destination du consommateur.

Vins non conditionnés destinés a une expéditioBxamen analytique et organoleptique de tous|les
hors du territoire national. lots.

Il. — 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 contrble du respect du présent cahier des chargeeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impatrtialité et d'indépece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontréleigés par les opérateurs sur leur propre actititése
contrdles internes réalisés sous la responsat#itéorganisme de défense et de gestion. Il indigse
contrbles externes réalisés par l'organisme tigrsi gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrbles est réalisé par sondaggvins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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